


วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ปีที่ 6 ฉบับที่ 2

กรกฎาคม – ธันวาคม 2567

Journal of Thai Food Culture 
(J. Thai Food Cult.)

Humanities and Social Sciences
Vol. 6 No. 2

July – December 2024
ISSN: 2774-0544 (Online)





วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
Journal of Thai Food Culture
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์

Humanities and Social Sciences

สำ�ำนักงานกองบรรณาธิการ	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศัพท์: 0-2423-9449-50 
	 email: jfood@dusit.ac.th

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย สาขามนษุยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวารสารวชิาการทีมี่วตัถปุระสงค์

เพือ่เผยแพรผ่ลงานวจิัยหรืองานสร้างสรรค์ในลกัษณะนิพนธ์ตน้ฉบบั (Original Article) นิพนธ์ปริทศัน์ (Review 

Article) และบทวิิจารณ์์หนัังสืือ (Book Review) เพื่่�อเป็็นการแลกเปลี่่�ยนความรู้้� แนวคิิด ทฤษฎีีที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ

ผลงานวิิจััยด้้านอาหารในสาขาคหกรรรมศาสตร์์ เทคโนโลยีีการประกอบอาหารและการบริิการ การพััฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ธุรกิจบริการอาหาร ศาสตร์และศิลป์แห่งการบริโภคอาหาร และสาขาอื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง

การแนะนำ�ำหนังสือที่น่าสนใจทางด้านอาหาร กำ�ำหนดพิมพ์เผยแพร่ ปีละ 2 ฉบับ (ฉบับแรกประจำ�ำเดือนมกราคม

ถึงเดือนมิถุนายน ฉบับที่สองเดือนกรกฎาคมถึงเดือนธันวาคม) ดำ�ำเนินการเผยแพร่ในรูปแบบของวารสารฉบับ

พมิพ์และวารสารออนไลน์ (http://www.research.dusit.ac.th/new/e-Journal) บคุคลทัว่ไปสามารถตอบรบั

เป็นสมาชิกโดยส่งใบสมัครเป็นสมาชิกพร้อมค่าบำ�ำรุงปีละ 1,000 บาท ทางเช็ค สั่งจ่ายกองบรรณาธิการวารสาร

วัฒนธรรมอาหารไทย หรือชำ�ำระด้วยตนเองท่ีกองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย นักวิจัยที่ม ี

ความประสงค์ จะส่งต้นฉบับเพื่อลงตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย สามารถส่งบทความดังกล่าวมายัง 

กองบรรณาธิการได้โดยตรง ทั้งนี้บทความที่เสนอขอลงตีพิมพ์ จะต้องไม่เคยหรือไม่อยู่ในระหว่างเสนอขอตีพิมพ์

ในวารสารฉบัับอื่่�น และบทความดัังกล่่าวจะต้้องเข้้ารัับการพิิจารณาให้้ความเห็็นและตรวจแก้้ไขทางวิิชาการ 

จากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review) ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย จำนวน 3 ท่่านต่่อบทความก่่อนลงตีีพิิมพ์์

ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารนี้เป็นลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต การนำ�ำข้อความใดซึ่งเป็น

ส่วนหนึ่งหรือท้ังหมดของต้นฉบับไปตีพิมพ์ใหม่ จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าของต้นฉบับและกองบรรณาธิการ

วารสารนี้ก่อน ผลการวิจัยและความคิดเห็นท่ีปรากฏในบทความต่าง ๆ เป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ทั้งนี้  

ไม่รวมความผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์
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บทความรัับเชิิญ
	 การส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารด้้วยการเล่่าเรื่่�องอาหารท้้องถิ่่�นปัักษ์์ใต้้	 1
	 กรณีีศึึกษา: แกงส้้มปลากะพงยอดมะพร้้าวอ่่อน 
		อ้  ้อมอรุุณ จู่่�รััตนสาร และ เฉิินเซีียง หม่่า

นิิพนธ์์ต้้นฉบัับ
	 การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มน้้ำลำไยอบแห้้งผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอยโดยใช้้เทคนิิค	 12
	 การขึ้้�นรููปทรงกลม	
		  อััศพงษ์์ อุุประวรรณา, รััตกัันท์์ เขีียวอุุไร, ภููริิชญา อภิิวััฒน์์ไชยศิิริิ, และมยุุรีี ชมภูู

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์	 24
	 	สิ ิริินทร์์ทิิพย์์ สุุตตาพงค์์, ปััทมา กาญจนรัักษ์์, ดุุษฎีี ทรััพย์์บััว, 
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บทคัดย่อ
การส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารด้้วยการเล่่าเรื่่�องอาหารท้้องถิ่่�นปัักษ์์ใต้้ กรณีีศึึกษา: แกงส้้มปลา

กะพงยอดมะพร้้าวอ่่อน มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาส่่วนประกอบและวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นของแกงส้้มปลากะพง และ
เพ่ื่�อศึึกษาวิิธีีการทำแกงส้้มปลากะพงของสงขลา ใช้้วิิธีีการสััมภาษณ์เชิิงลึึกกัับผู้้�ให้้ข้้อมููลสำคััญในท้้องถ่ิ่�น 
ต.บ้้านนา อ.จะนะ จ.สงขลา และวิิเคราะห์์ข้้อมููล จากการศึึกษาพบว่่า ส่่วนประกอบของวััตถุดิิบท้้องถิ่่�น 
ที่่�นำมาทำแกงส้้มปลากะพง นั้้�นประกอบไปด้้วยส่่วนผสมและวััตถุุดิิบทั้้�งหมด 7 ชนิิด ได้้แก่่ 1) พริิกขี้้�หนููแห้้ง 
2) ขมิ้้�น 3) กระเทีียม 4) เกลืือ 5) กะปิิ 6) มะนาว และ 7) ปลากะพงสองน้้ำจากทะเลสาบสงขลา ผัักที่่�นิิยมคืือ 
ยอดมะพร้้าวอ่่อน ส่่วนขั้้�นตอนการปรุุงแกงส้้มปลากะพงนั้้�น มีี 4 ขั้้�นตอน (1) การเตรีียมปลากะพง  
(2) การเตรีียมพริิกแกงส้้ม (3) การปรุุงแกงส้้ม และ (4) การเสิิร์์ฟ 

คำสำคััญ : การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร, แกงส้้มปลากะพง

Abstract
Promoting gastronomic tourism through the storytelling of southern local food, a case 

study of sour soup with seabass and young coconut shoots. This article aims to study the 
local ingredients of Southern Thai food of the Kaeng Som Pla Kra Pong (sour soup with seabass 
fish) in Songkhla and to study how to cook the Kaeng Som Pla Kra Pong in Koh Yor, Songkh-
la. This study was an in-depth interview with the key informant in the locality of Banna 
sub-district, Chana district, Songkhla province, and data analysis by content analysis. As a 
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result, a study of the local ingredients of southern Thai food of the Kaeng Som Pla Kra Pong 
in Koh Yor, Songkhla, found that there are 7 main local ingredients as details: 1) dried chili, 
2) turmeric 3) garlic 4) salt 5) Shrimp paste 6) lemon juice and 7) seabass and use young 
coconut shoots. Process to cook the Kaeng Som Pla Kra Pong includes 4 steps: (1) preparing 
seabass (2) preparing the chili paste for yellow curry (3) cooking and (4) serving. 

Keywords: gastronomy tourism, sour soup with seabass fish 

บทนำ
กรอบยุุทธ์์ศาสตร์์การจััดการด้้านอาหารของประเทศไทย ฉบัับที่่� 2 พ.ศ. 2560-2579 ความว่่า 

“ประเทศไทยมีีความมั่่�นคงด้้านอาหารและโภชนาการ เป็็นแหล่่งอาหารที่่�มีีคุุณภาพสููง ปลอดภััย และมีีคุุณค่่า
ทางโภชนาการเพื่่�อชาวไทยและชาวโลกอย่า่งยั่่�งยืืน” เพื่่�อให้เ้กิดิการบริหิารจัดัการฐานทรัพัยากรการผลิติอย่า่ง
มีีประสิิทธิิภาพตลอดจนเสริิมสร้้างองค์์ความรู้้�ตลอดห่่วงโซ่่อาหาร เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการผลิิตและพััฒนา 
ผู้้�ที่่�เกี่่�ยวข้อ้งตลอด ห่่วงโซ่่รวมถึึงผู้้�บริโิภคและก่อ่ให้้เกิิดความมั่่�นคงด้า้นอาหารและโภชนาการในทุุกระดับัทั้้�งใน
ภาวะปกติ ิและวิกิฤติ ิประกอบด้้วย 4 ยุทุธศาสตร์ห์ลักั ดังันี้้� ยุทุธศาสตร์ท่์ี่� 1 ด้า้นความมั่่�นคงอาหารมีีเป้้าประสงค์์
เพื่่�อก่อ่ให้เ้กิดิความมั่่�นคงด้้านอาหารและโภชนาการอย่า่งยั่่�งยืืน อันัเป็น็พื้้�นฐานเศรษฐกิจิชีีวภาพ ด้ว้ยการบริหิาร
จััดการทรััพยากรเพื่่�อการผลิิตอาหารอย่่างมีีประสิิทธิิภาพและการมีีส่่วนร่่วมของทุุกภาคส่่วน ยุุทธศาสตร์์ที่่� 2 
ด้้านคุุณภาพและความปลอดภััยอาหารมีีเป้้าประสงค์์เพื่่�อสร้้างความมั่่�นใจในอาหารที่่�มีีคุุณภาพสููง ปลอดภััย
และมีีคุณค่่าทางโภชนาการเพ่ื่�อการคุ้้�มครองผู้้�บริิโภคและการค้้าทั้้�งใน และต่่างประเทศ ยุุทธศาสตร์ที่่� 3  
ด้้านอาหารศึึกษา มีีเป้้าประสงค์์เพื่่�อส่่งเสริิมการพััฒนาและวิิจััยให้้เกิิดความรู้้� ความตระหนััก แก่่ผู้้�ที่่�เกี่่�ยวข้้อง
ตลอดห่่วงโซ่่อาหารเพ่ื่�อให้้เกิิดการดำเนิินงานท่ี่�มีีประสิิทธิิภาพ และสร้างความตระหนัักในการบริิโภคอาหาร
เพื่่�อให้้เกิิดพฤติิกรรมที่่�พึึงประสงค์์ในการบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาวะ ยุุทธศาสตร์์ที่่� 4 ด้้านการบริิหารจััดการมีี
เป้้าประสงค์์เพ่ื่�อพััฒนาการจััดการด้้านอาหารของ ประเทศตลอดห่่วงโซ่่อาหารอย่่างเป็็นระบบ สร้้างความ 
เข้้มแข็็งของการดำเนิินงานทุุกภาคส่่วนให้้สามารถรองรัับการเปลี่�ยนแปลงและภััยคุุกคามต่่างๆ ได้้อย่่างมีี
ประสิิทธิิภาพประสิิทธิิผล และสอดคล้้อง กัับกติิกาการค้้าสากล ยุุทธศาสตร์์ทั้้�ง 4 ด้้านดัังกล่่าว มุ่่�งสู่่�การบรรลุุ
วิิสััยทััศน์์ของร่่างกรอบยุุทธศาสตร์์ซึ่่�งมีีจุุดเน้้นที่่� สำคััญ 2 ด้้าน ได้้แก่่ ด้้านที่่�หนึ่่�ง “ประเทศไทยมีีความมั่่�นคง
ทางด้้านอาหารและโภชนาการ” กล่่าวคืือ นอกจากจะมีีอาหารอย่่างเพีียงพอและประชาชนสามารถเข้้าถึึงได้้
แล้้ว อาหารนั้้�นต้้องมีีคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�เหมาะสมเพื่่�อให้้ประชาชนมีีสุุขภาพดีี และด้้านที่่�สอง “เป็็นแหล่่ง
อาหารคุุณภาพสููง ปลอดภััย และมีีคุุณค่่าโภชนาการ เพื่่�อชาวไทยและชาวโลกอย่่างยั่่�งยืืน” โดยนััยของคำว่่า 
“แหล่ง่อาหาร” นี้้�หมายความว่า่ประเทศไทยจะไม่เ่พีียงแต่เ่ป็น็ประเทศผู้้�ผลิติอาหารเท่า่นั้้�น แต่จ่ะเป็น็ผู้้�ดำเนินิ
การกิิจกรรมใดๆ ก็็ตามเพื่่�อให้้เป็็นแหล่่งอาหารที่่�สำคััญของโลก และวิิสััยทััศน์์นี้้�ได้้แสดงความมุ่่�งมั่่�นสู่่�การเป็็น
แหล่่งอาหารที่่�มีีคุุณภาพสููงเพื่่�อผู้้�บริิโภคและเพิ่่�มรายได้้ให้้แก่่ประเทศนำไปสู่่�การอยู่่�ดีี กิินดีี มีีสุุข มั่่�งคั่่�ง และ 
ยั่่�งยืืน
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Promoting gastronomic tourism through the storytelling of southern local food, a case study of: 
sour soup with seabass and young coconut shoots.

บทความเรื่่�อง “การส่ง่เสริมการท่อ่งเท่ี่�ยวเชิิงอาหารด้ว้ยการเล่า่เรื่่�องอาหารท้้องถ่ิ่�นปัักษ์ใ์ต้ ้กรณีีศึกึษา: 
แกงส้้มปลากะพงยอดมะพร้้าวอ่่อน” ผู้้�เขีียนมีีความต้้องการใช้้สื่่�อทางการตลาดโซเชีียลมีีเดีียในการเล่่าเรื่่�อง 
เพื่่�อเป็น็ส่่วนหนึ่่�งในการอนุรุักัษ์ก์ารทำอาหารท้อ้งถิ่่�นปักัษ์ใ์ต้ท่้ี่�ส่ง่ต่อ่จากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น โดยใช้ก้ารเล่า่เรื่่�องผ่า่นภาพใน
โซเชีียลมีีเดีีย ซึ่่�งเป็็นการรวมกลุ่่�มกัันของคนทุุกเพศทุกวััยสามารถเข้า้ถึึงได้ง่้่ายเหมะสมกัับการส่ื่�อสารในปัจัจุุบันั 

การทบทวนวรรณกรรม 
1.	การส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว 
	 จากการศึึกษางานวิิจััย และทฤษฎีีที่่�เกี่่�ยวข้้อง พบว่่า อาหารพิิเศษ และอาหารท้้องถิ่่�นมีีผลอย่่าง

มากในการเลืือกจุุดหมายปลายทางของการท่่องเที่่�ยวในวัันหยุุด (Hall and Mitchell, 2001) และมีีอิิทธิิพล
อย่่างมากต่่อความเพลิิดเพลิินในการเข้้าพััก (du Rand and Health, 2006) วรรณกรรมของอาหารใน 
เรื่่�องการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว (Tourism Promotion) ได้้เน้้นย้้ำถึึงความสำคััญของผลิิตภััณฑ์์ในท้้องถิ่่�น และ
การทำอาหารในฐานะแรงผลัักดัันของการเติิบโตทางเศรษฐกิิจ (Telfer & Wall, 1996) ตััวอย่่าง เช่่น รีีสอร์์ท
บนภููเขา กิิจกรรมการเกษตรช่่วยรัักษาสมดุุลของสิ่่�งแวดล้อมและการอนุุรัักษ์์ดิิน ซึ่่�งเป็็นข้้อกำหนดเบื้้�องต้้น 
ที่่�จำเป็็นสำหรัับการพััฒนาการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร ต้้องกล่่าวว่่าเกษตรกรรม อุุตสาหกรรมอาหาร และ 
การท่่องเที่่�ยวจึึงเป็็นส่่วนที่่�ส่่งเสริิมร่่วมกััน และโดดเด่่นด้้วยการเชื่่�อมโยงต้้นน้้ำและปลายน้้ำ และผลกระทบ 
เชิิงบวกแบบทวีีคููณระหว่่างธุุรกิิจแต่่ละภาคส่่วนที่่�เกี่่�ยวข้้องกััน 

2.	การตลาดโซเชีียลมีีเดีียและประสิิทธิิผล 
	 แนวคิิด “โซเชีียลมีีเดีีย” เป็็นการสัังเคราะห์์คำสองคำ “โซเชีียล” และ “สื่่�อ” สัังคม ในบริิบทนี้้�

หมายถึึง การปฏิสัิัมพัันธ์ร์ะหว่่างบุุคคลที่�มีีความสนใจร่่วมกััน กลุ่่�ม หรืือ แม้้แต่่ชุมุชน สื่่�อ คืือ ช่อ่งทางแพลตฟอร์์ม
ที่่�ช่่วยให้้สามารถสร้้างและแลกเปลี่่�ยนเนื้้�อหาที่่�ผู้้�ใช้้สร้้างขึ้้�น) ลัักษณะที่่�เชื่่�อมโยงถึึงกัันของโซเชีียลมีีเดีียช่่วยให้้
ลููกค้้าสามารถสร้้าง พััฒนา และเผยแพร่่เนื้้�อหาโฆษณา ซึ่่�งส่่งผลต่่อความตั้้�งใจในพฤติิกรรมของพวกเขา 
วิิวััฒนาการทางเทคโนโลยีีนำไปสู่่�แพลตฟอร์์มโซเชีียลมีีเดีียที่่�ทำให้้ผู้้�ใช้้สามารถแชร์์เนื้้�อหาในรููปแบบต่่าง ๆ   
เช่่น ข้้อความ กราฟฟิิก ภาพ และเสีียง และเว็็บลิิงก์์ มีีการศึึกษาผลกระทบทั่่�วไปของเนื้้�อหาประเภทต่่าง ๆ   
ในเพจของแบรนด์์ และแสดงให้้เห็น็ว่่าระดับัการมีีส่่วนร่่วมแตกต่่างกันัไปตามประเภทของเนื้้�อหา (de Vries et al., 
2012) อย่่างไรก็็ตามเอกสารยัังขาดการวิิเคราะห์์ว่่าองค์์ประกอบแต่่ละส่่วนของกระบวนการสื่่�อสาร ซึ่่�งรวมถึึง
กลยุุทธ์์ในการสื่่�อสาร ได้้รัับอิิทธิิพลจากความคิิดเห็็นร่่วมกัันในช่่องทางการสื่่�อสารอย่่างไร โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง
เกี่่�ยวกัับโพสต์ที่่�มีีลิิงก์์เว็็บ กระบวนการดัังกล่่าวเป็็นแบบสองทิิศทางอย่่างสมบููรนณ์์ และขึ้้�นอยู่่�กับบริิบททาง
สังัคมและวัฒันธรรม รููปแบบการสื่่�อสารที่่�หลากหลาย บทบาทของผู้้�เข้า้ร่ว่ม เช่น่เดีียวกันักับัวิธิีกีารตีีความข้อ้มููล 
เมื่่�อพิจิารณาประสิทิธิภิาพของการสื่่�อสาร ตัวัขับัเคลื่่�อนการมีีส่ว่นร่ว่มและมาตรการของเนื้้�อหาสื่่�อสังัคมออนไลน์์ 
ตลอดจนการกำหนดแนวคิิดเพิ่่�มเติิมจำเป็็นต้้องประเมิินความสััมพัันธ์์ระหว่่างเนื้้�อหาส่ื่�อสัังคมออนไลน์  
และสถิิติิการมีีส่่วนร่่วม (Dolan et al., 2017)

3.	การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร และการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน
	 ศาสตร์์การทำอาหารเป็็นเสาหลัักพื้้�นฐานของการท่่องเที่่�ยวเพื่่�อให้้ผู้้�มาเยืือนได้้ค้้นพบมรดกทาง

วัฒันธรรมของสถานท่ี่�ที่่�นัักท่อ่งเท่ี่�ยวได้้ไปเยืือน ดังันั้้�นจึึงสร้างความสนุกสนาน ความเพลิิดเพลิินในการทำอาหาร
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ให้้เป็็นแรงจููงใจในการเลืือกจุุดหมายปลายทาง และในขณะเดีียวกัันก็็เป็็นตััวแปรสำคััญสำหรัับรููปแบบ 
ความพึึงพอใจของนัักท่่องเที่่�ยวที่่�มีีต่่อประสบการณ์์การเดิินทางในจุุดหมายปลายทางของการท่่องเที่่�ยวต่่างๆ

	 การท่่องเที่่�ยวยั่่�งยืืน (Sustainable tourism) สะท้้อนสะท้้อนถึึงประเด็็นที่่�ยั่่�งยืืนในการท่่องเที่่�ยว
โดยทั่่�วไปคำนึึงถึงึผลกระทบทางสัังคม เศรษฐกิิจ และสิ่่�งแวดล้อมทั้้�งในปััจจุุบััน และอนาคตเพ่ื่�อตอบสนองความ
ต้้องการของนัักท่่องเที่่�ยว อุุตสาหกรรม สิ่่�งแวดล้้อม ชุุมชนเจ้้าบ้้าน เนื่่�องจากการท่่องเที่่�ยวเป็็นหนึ่่�งในผู้้�บริิโภค
ที่่�สำคััญที่่�สุุดของอาหารมรดก การท่่องเที่่�ยวควรปฏิิบััติิตามแนวทางปฏิิบััติิที่่�ยั่่�งยืืน ซึ่่�งแสดงออกผ่่านหลัักการ
สำคััญ 4 ประการ (Fons et al., 2011) ดัังนี้้�

	ป ระการที่่� 1 การใช้ท้รัพัยากรสิ่่�งแวดล้อ้มอย่า่งเหมาะสมและมีีความรับัผิดิชอบ รวมถึงึการอนุรุักัษ์์
สิ่่�งแวดล้้อม ที่่�สำคััญกระบวนการเชิิงตรรกะ และความหลากหลาย

	ป ระการที่่� 2 ทางชีีวภาพ เคารพในความถููกต้้องทางสัังคม วััฒนธรรม ชุุมชนเจ้้าบ้้านและค่่านิิยม 
เพื่่�อสร้้างความเข้้าใจที่่�ดีีขึ้้�นและความอดทนต่่อวััฒนธรรม

	ป ระการที่่� 3 การสร้้างเศรษฐกิิจที่่�กระจายการทำงานได้้ เพื่่�อให้้แน่่ใจว่่าผลประโยชน์์ทางเศรษฐกิิจ
และสัังคมได้้รัับการแจกจ่่ายอย่่างยุุติิธรรมและโอกาสสร้้างงานที่่�มั่่�นคง 

	ป ระการท่ี่� 4 การสร้างบริิการทางสัังคมท่ี่�ช่ว่ยปรับัปรุงคุณุภาพชีีวิต (Tiran, 2016) และความมั่่�นคง
ทางอาหารของเจ้้าของที่่�พััก ชุุมชน 

	 เน่ื่�องจากคาดการณ์์ว่่า การเข้้าถึึงอาหารท่ี่�มีีคุุณภาพจะกลายเป็็นปััญหาด้้านสิ่่�งแวดล้้อมและ 
การพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืนจึึงไม่่เพีียงแค่่การรัักษาในอดีีต แต่่ยัังเกี่่�ยวกัับการสร้้างศัักยภาพสำหรัับอนาคตด้้วยการ 
มุ่่�งเน้้นไปที่่�เศรษฐกิิจท้้องถิ่่�นการท่่องเที่่�ยวด้้านการทำอาหารได้้สร้้างความสััมพัันธ์์ที่่�ใกล้้ชิิดกัับหลัักการของ 
ความยั่่�งยืืนเหล่่านี้้� สิ่่�งเหล่่านี้้�แสดงให้้เห็็นในการแสดงออกของมรดกทางวััฒนธรรมและการบริิโภค ธีีมและ 
รููปแบบการผลิต ความหลากหลายและความซัับซ้้อนของการปฏิิสััมพัันธ์์ทางสัังคม และการค้้าในท้้องถ่ิ่�น  
(Horvat and Ribeiro, 2019) กลุ่่�มผู้้�ผลิิตมรดกทางวััฒนธรรม และผู้้�บริิโภคจำนวนมากในท้้องถิ่่�นตามพื้้�นที่่�
ชนบท เช่่น เกษตรกร ชาวประมง และผู้้�แสวงบุุญ มีีความเกี่่�ยวข้้องโดยตรงกัับอาหารและการทำอาหาร  
ในการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารที่่�ยั่่�งยืืน ผู้้�เข้้าชมจะได้้รัับการสนับสนุนในการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารที่่�ยั่่�งยืืน ผู้้�เข้้าชม
ควรมีีส่่วนร่่วมทางวััฒนธรรมของจุุดหมายปลายทางโดยอธิิบายและตีีความผ่่านอาหาร ผลิตภัณฑ์์ในท้้องถ่ิ่�น 
และการบริิการที่่�เกี่่�ยวข้้องทั้้�งหมดเป็็นหลััก (Gheorghe et al., 2014) ผู้้�มาเยืือนยัังต้้องได้้รัับการสนัับสนุุนให้้
ปฏิิบััติิตนอย่่างมีีความรัับผิิดชอบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม (พฤติิกรรมที่่�ไม่่เป็็นอัันตรายในสภาพแวดล้้อมทางธรรมชาติิ 
การสััญจรที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมเพื่่�อไปยัังจุุดหมายปลายทาง การรีีไซเคิิลขยะ เป็็นต้้น) อย่่างไรก็็ตามยััง 
ไม่ช่ัดัเจนว่า่การท่อ่งเท่ี่�ยวเชิงิอาหารที่่�ยั่่�งยืืนมีีส่ว่นช่ว่ยในการพัฒันาพื้้�นที่่�ชนบทอย่า่งยั่่�งยืืนได้อ้ย่า่งไร โดยรู้้�ว่าการ
ทำอาหารเป็น็องค์ป์ระกอบสำคัญัสำหรับัการพัฒันาการท่อ่งเที่่�ยวอย่า่งยั่่�งยืืนของเมืือง และดึงึดููดนักัท่อ่งเที่่�ยว
ด้้วยทรััพยากรทางเศรษฐกิิจที่่�มากขึ้้�น 

4.	การเล่่าเรื่่�องในแนวทางปฏิิบััติิของการท่่องเที่่�ยว
	 การเล่่าเรื่่�องเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการท่่องเที่่�ยวมาโดยตลอด จะเห็็นได้้ชััดที่่�สุุดในทััวร์์นำเที่่�ยวและ 

สถานที่่�ท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�สร้างขึ้้�นจากเรื่่�องราวในวััฒนธรรมสมัยนิิยม เช่่น ดิิสนีีย์แลนด์์ และทััวร์์ไปยัังสถานที่่� 
ที่่�เก่ี่�ยวข้้องเช่่น นวนิิยาย ภาพยนตร์ และโทรทััศน์ หรืือการนำเสนอประวััติิแหล่่งท่่องเท่ี่�ยว และวััฒนธรรม 

การส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารด้้วยการเล่่าเรื่่�องอาหารท้้องถิ่่�นปัักษ์์ใต้้ 
กรณีีศึึกษา: แกงส้้มปลากะพงยอดมะพร้้าวอ่่อน
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ตััวอย่่างที่่�มีีอยู่่�เหล่่านี้้�แทบจะเป็็นเพีียงการบอกเล่่าเรื่่�องราวของสถานที่่�ท่่องเท่ี่�ยวให้้นัักท่่องเที่่�ยวทราบเท่่านั้้�น 
การตรวจสอบเรื่่�องราวในแนวทางปฏิิบััติิด้้านการท่่องเท่ี่�ยวในปััจจุุบััน เผยให้้เห็็นถึึงการใช้้เรื่่�องราวของ 
นัักท่่องเที่่�ยวอย่่างโจ่่งแจ้้งในการส่่งเสริิมสถานที่่�ท่่องเที่่�ยวอย่่างชััดเจน จากแคมเปญ “Your Extraordinary 
Story” ของอาบดาบีี และคำเชิญิของเกาหลีีให้้ “Let your story start” ไปจนถึึง “Move your fantasy-come 
and find your story” ของโปร์์แลนด์์ นอกจากนี้้�ยัังมีีหลัักฐานว่่านัักท่่องเที่่�ยวได้้รัับการสนัับสนุุนให้้สร้้าง 
เรื่่�องราวตนเองในการออกแบบโอกาสในการสััมผััสประสบการณ์์ท่่องเที่่�ยวในสถานที่่�และ Hansen et al. 
(2012) และ Mathisen (2013) ได้้ให้้ตััวอย่่างของโอกาสในการสััมผััสประสบการณ์์ตามเรื่่�องเหล่่านี้้�  
การรัับเอาการเล่่าเรื่่�องในอดีีตมาใช้้ในการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวมีีความเชื่่�อมโยงอย่่างชััดเจนกัับหน่่วยงาน 
ที่่�เก่ี่�ยวกัับด้า้นการตลาดการท่อ่งเท่ี่�ยวท่ี่�เป็็นทางการ เชื่่�อมโยงอย่่างใกล้้ชิดิกับผู้้�ผลิตผลิตภัณฑ์ท์างการท่อ่งเท่ี่�ยว
เชิิงนวััตกรรม โดยมีี 3 ปััจจััย ดัังนี้้�

	 ปััจจััยที่่� 1 การสร้้างจากประสบการณ์์ตรง (Building on the experiential turn) 
	 Yeoman and McMahon-Beattie (2020) ได้้มีีการทบทวนแนวโน้้มที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับแนวคิิดของ

เศรษฐกิจิประสบการณ์ท์ี่่�เป็น็ที่่�ถกเถีียงกันัอยู่่�ว่าประสบการณ์น์ั้้�นฝังัแน่น่อยู่่�ในจุดุสนใจหลักัสำหรับันักัท่อ่งเที่่�ยว 
และผู้้�ให้้บริิการด้้านการท่่องเที่่�ยว พวกเขาตั้้�งข้้อสัังเกตเพิ่่�มเติิมว่่า“ความปรารถนาที่่�จะรวบรวม ‘เรื่่�องราว’  
เป็น็รากฐานของตััวเลืือกการบริิโภคมากมาย” การทบทวนคุุณสมบัตัิติ่า่ง ๆ  ของ Moscardo (2018) ที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง
อย่า่งต่อ่เน่ื่�องกับัประสบกาณ์ก์ารท่อ่งเที่่�ยวเชิงิบวก จึงึสรุปุได้ว้่า่ การเล่า่เรื่่�องราวจึึงเป็น็แนวคิดิหลักัในการสร้า้ง
ประสบการณ์์การท่่องเที่่�ยวในขณะที่่�ผู้้�คนยอมรัับว่่าการแลกเปลี่่�ยนของประสบการณ์์ในการเดิินทาง เรื่่�องราว
ต่า่ง ๆ  ได้ร้ับัการยอมรัับอย่า่งกว้า้งขวางมากขึ้้�นว่า่เป็น็โครงสร้า้งที่่�สำคัญัสำหรับัการออกแบบโอกาสในการออก
ไปสััมผััสประสบการณ์์ (Moscardo, 2017)

	 ปััจจััยที่่� 2 สื่่�อโซเชีียลบนมืือถืือ (Mobile social media) 
	 เนื้้�อหาที่่�ผู้้�ใช้้สร้้างขึ้้�น และการเล่่นเกมส์์ ตามที่่�ระบุุไว้้ก่่อนหน้้านี้้� ประสบการณ์์การท่่องเที่่�ยวใน

สถานท่ี่�บางแห่่งมัักจะอิิงตามเรื่่�องราวของจุุดหมายปลายทางท่ี่�เล่่าเรื่่�องให้้นัักท่่องเท่ี่�ยวฟััง การเพิ่่�มขึ้้�นของ
เทคโนโลยีีเคลื่่�อนที่่�ตามกระแสสัังคมดิิจิิทััล ในปััจจุุบัันช่่วยให้้ผู้้�เข้้าชมมีีโอกาสที่่�หลากหลาย กระตืือรืือร้้น และ
มีีความคิิดสร้้างสรรค์์มากขึ้้�น ไม่่เพีียงแต่่จะได้้ยิิน ได้้เห็็นหรืือจำลองเรื่่�องราวของจุุดหมายปลายทางของ 
การท่่องเที่่�ยวเท่่านั้้�นแต่่ยัังสร้้างเรื่่�องราวส่่วนตััวและจิินตนาการที่่�เพิ่่�มมากขึ้้�นด้้วย (Hansen et al., 2012; 
Mathisen, 2013) แอพลิิเคชั่่�นมืือถืือแบบอิินเทอร์์แอคทีีฟจำนวนมากที่่�ออกแบบมาเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว  
มีีทั้้�งเกมส์จ์ริงิหรืือมีีส่ว่นประกอบของเกมส์ ์มีีแนวโน้ม้ไปสู่่�การทำให้เ้กมส์ใ์นการท่่องเที่่�ยวกำลังัได้ร้ับัความสนใจ
เพิ่่�มขึ้้�นจากนัักวิิจััย (Skinner et al., 2018; Xu et al., 2014) ความสำคััญของการสร้้างเกมส์์ดิิจิิทััลโดยใช้้ 
เรื่่�องราวท่ี่�แข็็งแกร่่งเป็็นหััวข้้อทั่่�วไปในวรรณกรรมท่ี่�กว้้างขึ้้�นเก่ี่�ยวกัับการออกแบบเกมส์์ท่ี่�ประสบความสำเร็็จ 
(Lebowitz and Klug, 2011)

	 ปััจจััยที่่� 3 คลื่่�นแห่่งเอเชีียในการท่่องเที่่�ยว (Asian wave in tourism) 
	 ไม่่ต้้องสงสััยเลยว่่าหนึ่่�งในแนวโน้้มที่่�ชััดเจนท่ี่�สุุดในการท่่องเท่ี่�ยวในทษวรรษที่�ผ่่านมาคืือการเพิ่่�ม

ขึ้้�นของนักัท่อ่งเที่่�ยวต่า่งชาติทิี่่�มาจากจีีนแผ่น่ดินิใหญ่แ่ละอินิเดีีย พร้อ้มกับัการเติบิโตอย่า่งน่า่ประทับัใจของการ
ท่่องเที่่�ยวขาออกจากประเทศต่าง ๆ  เช่่น ไทย และมาเลเซีีย จนถึึงปััจจุุบััน ความสนใจส่่วนใหญ่่พุ่่�งไปที่่�จีีน 

Promoting gastronomic tourism through the storytelling of southern local food, a case study of: 
sour soup with seabass and young coconut shoots.
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นอกจากการใช้้โซเชีียลมีีเดีียอย่่างแพร่่หลายและเข้้มข้้นแล้้ว (Zhang and Pentina, 2012) นัักท่่องเท่ี่�ยว 
ชาวจีีนยังัให้ค้วามสำคัญักับัการใช้เ้รื่่�องเล่่าของจุดุหมายปลายทางของการท่อ่งเที่่�ยวเพื่่�อตัดัสินิใจว่า่จะไปที่่�ไหน
และทำอะไรในจุุดหมายปลายทาง และเพื่่�อสร้้างความสััมพัันธ์์ส่่วนบุุคคลไปยัังสถานที่่�ที่่�พวกเขากำลัังเยี่่�ยมชม 
(Cui et al., 2017) ผู้้�ให้้บริิการท่่องเท่ี่�ยวภายในประเทศในประเทศจีีนมัักจะจััดโปรโมชั่่�นสร้างโอกาสมอบ
ประสบการณ์์เกี่่�ยวกัับเรื่่�องราวจากประวััติิศาสตร์์ บทกวีี วรรณกรรม และนิิทานพื้้�นบ้้าน (Ballantyn et al., 
2014) ในขณะที่่�การวิิจััยเกี่่�ยวกัับนัักท่่องเที่่�ยวสนองต่่อเรื่่�องเล่่าของจุุดหมายปลายทางของการท่่องเที่่�ยว 
เช่่นกััน (Sinha and Sharma, 2009)

5.	 เอกลัักษณ์์อาหารท้้องถิ่่�นปัักษ์์ใต้้ 
	ธ นวรรณ นาคิินทร์ (2556). กล่่าวว่่า อาหารพื้้�นบ้้านภาคใต้้มีีรสชาติิโดดเด่่นเป็็นเอกลัักษณ์ 

เฉพาะถิ่่�น สืืบเนื่่�องมาจากดิินแดนภาคใต้้เคยเป็็นศููนย์์กลางการค้้า การเดิินเรืือ ของพ่่อค้้าจากอิินเดีีย จีีน และ
ชวาในอดีีต ทำให้้วิิถีีชีีวิิตวััฒนธรรมของชาวต่่างชาติิโดยเฉพาะอิินเดีียใต้้ ซึ่่�งเป็็นต้้นตำรัับในการใช้้เครื่่�องเทศ 
ในการปรุุงอาหารเข้้ามามีีอิิทธิิพลต่่อวิิถีีการกิินของชาวใต้้เป็็นอย่่างมาก

	 อาหารพื้้�นบ้้านภาคใต้้ทั่่�วไปมีีลัักษณะผสมผสานระหว่่างอาหารไทยพื้้�นบ้้านกัับอาหารอิินเดีียใต้้ 
เช่น่ น้้ำบููดูู ซึ่่�งได้ม้าจากการหมักัปลาทะเลสดผสมกับัเม็ด็เกลืือ และมีีความคล้า้ยคลึงึกัับอาหารมาเลเซีีย อาหาร 
ของภาคใต้จึ้ึงมีีรสเผ็็ดมากกว่่าภาคอ่ื่�น ๆ  และด้ว้ยสภาพภููมิศาสตร์อยู่่�ติดทะเลทั้้�ง ๒ ด้า้น ที่่�อุดุมสมบููรณ์์ไปด้ว้ย
อาหารทะเล ประกอบกัับสภาพภููมิอากาศที่�ร้้อนชื้้�นและมีีฝนตกตลอดทั้้�งปีี อาหารประเภทแกงและเคร่ื่�องจิ้้�ม 
จึึงมีีรสจััด ซึ่่�งช่่วยให้้ร่่างกายอบอุ่่�นและป้้องกัันการเจ็็บป่่วยได้้อีีกด้้วย

	 ความอุุดมสมบููรณ์์ของท้้องทะเลภาคใต้้ทำให้้ประชากรหาเลี้้�ยงชีีพได้้อย่่างยั่่�งยืืน รวมถึึงอาหาร 
การกิินก็็ล้้วนมาจากท้้องทะเล โดยผสมผสานเข้้ากัับภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น ก่่อเกิิดเป็็นเอกลัักษณ์์ประจำถิ่่�น 
อันัโดดเด่น่เช่น่ การใช้เ้คร่ื่�องเทศชนิดิต่าง ๆ  ในการปรุงุอาหารเพื่่�อดับักลิ่่�นคาวของอาหารทะเล โดยเฉพาะขมิ้้�น
ซึ่่�งเป็็นสมุุนไพรที่่�ขาดไม่่ได้้ในครััวใต้้ เพราะช่่วยดัับกลิ่่�นคาวได้้ดีียิ่่�ง ดัังจะเห็็นได้้ว่่าอาหารปัักษ์์ใต้้มีีสีีเหลืือง 
แทบทุกุอย่า่ง เช่น่ แกงไตปลา แกงส้ม้ แกงพริกิ ปลาทอด ไก่ท่อด ซึ่่�งล้ว้นมีีสีีเหลืืองจากขมิ้้�นทั้้�งสิ้้�น เสน่ห่์อ์าหาร
ปัักษ์์ใต้้อยู่่�ตรงรสชาติิเผ็็ดร้้อนด้้วยคนใต้้นิิยมปรุงรสจัด ทั้้�งเผ็็ด เค็็ม เปรี้้�ยว ไม่่นิิยมรสหวาน อีีกทั้้�งแหล่่งรส 
อัันหลากหลายที่่�เสริิมให้้อาหารใต้้มีีเสน่่ห์์ชวนลิ้้�มลอง

	 5.1	ปลากะพงเกาะยอ (Seabass in Koh Yor)
		ศนิ  ิ สุุวรรณศรีี และคณะ. (2555). ศึึกษาเกี่่�ยวกัับหนัังปลากะพง พลัังชุุมชน พลัังเกาะยอ  

ให้้แนวคิิดเกี่่�ยวกัับวิิถีีคนเกาะยอไว้้ว่่า เนื่่�องมาจาก “ทะเลสาบสงขลา” เป็็นแหล่่งน้้ำขนาดใหญ่่มีีความหลาก
หลายทางทรััพยากรสููง อาชีีพของชาวบ้้านที่่�รายล้้อมอาศััยอยู่่�รอบบริิเวณทะเลสาบสงขลาจึึงหนีีไม่่พ้้นการทำ
ประมงเพื่่�อการยัังชีีพ อีีกทั้้�งสภาพของน้้ำที่่�มีีทั้้�ง น้้ำจืืด น้้ำเค็็ม และน้้ำกร่่อย จึึงทำให้้ได้้รัับสมญานามว่่า  
“เมืือง 2 ทะเล 3 น้้ำ” ก่่อให้้เกิิดสััตว์์เศษรฐกิิจมากมายในทะเลสาบสงขลา โดยเฉพาะ “ปลากะพงขาว” 

		ปล  ากะพงขาวจัดัอยู่่�ในกลุ่่�มปลาทะเล (Saltwater fish) มีีชื่่�อสามัญัว่า่ เอเชีียน ซีีเบสส์ ์(Asian 
Seabass) มีีรููปร่่างลำตััวหนาและด้้านข้้างแบนหััวโต จะงอยปากค่่อนข้้างยาวและแหลม นััยน์์ตาโต ปากกว้้าง 
ยืืดหดได้้ คอดหางมีีขนาดใหญ่่และแข็็งแรง เกร็็ดใหญ่่มีีขอบหยัักเป็็นหนามขนาดความยาวประมาณ 20-40 
เซนติิเมตร สำหรัับการเลี้้�ยงสามารถเลี้้�ยงได้้น้้ำจืืด น้้ำกร่่อย และน้้ำเค็็ม โดยแหล่่งเพาะเลี้้�ยงสำคััญของไทย 

การส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารด้้วยการเล่่าเรื่่�องอาหารท้้องถิ่่�นปัักษ์์ใต้้ 
กรณีีศึึกษา: แกงส้้มปลากะพงยอดมะพร้้าวอ่่อน



Vol. 6 No. 2  July – December 2024

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  7

ได้้แก่่ สงขลา ฉะเชิิงเทรา สมุุทรสาคร สมุุทรสงคราม สุุราษฎร์์ธานีี ทั้้�งนี้้�การผลิิตปลากะพงขาวเพื่่�อส่่งออกไป
ต่่างประเทศต้้องได้้รัับการตรวจรัับรอง GAP ตามมาตรฐานสากลจากกรมประมง จึึงมีีคุุณภาพและความ
ปลอดภััยเป็็นที่่�ยอมรัับในต่่างประเทศ 

	 5.2	ยอดมะพร้้าวอ่่อน
		  ยอดอ่่อนมะพร้้าว หรืือเรีียกอีีกชื่่�อว่่า หััวใจมะพร้้าว (coconut’s heart) เป็็นส่่วนหนึ่่�งของ

มะพร้้าว ซึ่่�งเป็็นพืืชที่่�อยู่่�ในตระกููลปาล์์ม มะพร้้าวเป็็นพืืชที่่�สามารถใช้้ประโยชน์์ได้้ในหลายทาง ในบทความนี้้�
จึึงกล่่าวถึึง ยอดมะพร้้าวอ่่อนที่่�สามารถนำไปใช้้ทำอาหารได้้ ซึ่่�งยอดมะพร้้าวอ่่อนมีีราคาแพงมาก เพราะการ
เก็็บยอดอ่่อนทำให้้ต้้นมะพร้้าวตาย ด้้วยเหตุุนี้้�จึึงมีีราคาสููง

	 5.3	ส่่วนประกอบของพริิกแกงส้้มปัักษ์์ใต้้
		  จากที่่�กล่่าวมาในตอนต้้นว่่า การทำอาหารปัักษ์์ใต้้เป็็นการผสมผสานอาหารท้้องถิ่่�นและ 

เครื่่�องเทศเข้้าด้้วยกััน เน้้นผัักและสมุุนไพรท้้องถิ่่�นเพื่่�อสุุขภาพ ในขณะเดีียวอาหารปัักษ์์ใต้้อุุดมไปด้้วย 
ความสมบููรณ์์และความมั่่�งคั่่�งทางอาหาร เนื่่�องจากมีีปลาหลากหลายชนิิดที่่�สามารถเอามาทำแกงส้้มปัักษ์์ใต้้ 
และภาคใต้้มีีทั้้�งปลาน้้ำจืืด น้้ำเค็็ม น้้ำกร่่อย ซึ่่�งในการทำอาหารปัักษ์์ใต้้ เคร่ื่�องเทศ ที่่�นำมาทำพริิกแกงส้้ม  
แกงเผ็็ด หรืือแกงคั่่�วกะทิินั้้�น นอกจากความหลากหลายของวััตถุุดิิบแล้้ว ความหลากหลายของปลาแต่่ละชนิิด
ก็็ส่่งผลต่่อรสชาติิของอาหาร ในบทความนี้้�ผู้้�เขีียนขอนำเสนอส่่วนประกอบของวััตถุุดิิบที่่�นำมาทำพริิกแกงที่่�
เหมาะสมกัับรสชาติิของปลากะพงขาว หรืือปลากะพง 3 น้้ำ ของตำบลเกาะยอ อำเภอเมืือง จัังหวััดสงขลา 

		  ส่่วนประกอบที่่�สำคััญ ได้้แก่่ พริิกขี้้�หนููแห้้ง ขมิ้้�น กระเทีียม เกลืือสมุุทร กะปิิ และมะนาว 
	 5.4	ขั้้�นตอนการปรุุงแกงส้้มปลากะพงนั้้�น มีี 4 ขั้้�นตอน 
		  (1)	 การเตรีียมปลากะพง 
			   การขอดเกล็็ดปลา การควัักไส้เ้อาเหงืือกปลาออก จากนั้้�นทำการหัันปลาเป็็นชิ้้�น เนื่่�องจาก

ปลากะพงขาวเกาะยอขนาดลำตัวัที่่�เหมาะในการทำแกงส้ม้ น้้ำหนักัตัวัประมาณ 2.5-4 กิโิลกรัมั เวลานำไปปรุงุ
จึึงนิิยมหั่่�นเป็็นท่่อนหรืือแล่่ปลาผ่่าเอาแต่่เนื้้�อด้้านเดีียว อีีกด้้านหนึ่่�งติิดก้างแต่่ใช้้ทั้้�งสองด้้านโดยการนำมาหั่่�น
เป็็นชิ้้�นพอคำไม่่ใหญ่่หรืือเล็็กมาก และส่่วนหััวส่่วนท้้องให้้ควัักไส้้ออกแล้้วนำมาทำแกงส้้มยิ่่�งมีีรสชาติิอร่่อย 
เข้้มข้้นเข้้ากัับพริิกแกงใต้้ท่ี่�รสชาดจัดจ้านและกลบกลิ่่�นคาวของปลาด้้วยเคร่ื่�องเทศที่�อยู่่�ในส่่วนผสมของ 
พริิกแกงส้้มได้้ลงตััว สำหรัับแกงส้้มปลากะพง ประมาณ 5-6 ชิ้้�น ใน 1 ถ้้วย สำหรัับรัับประทาน 2-4 คนแล้้ว
นำไปล้้างให้้สะอาดผ่่านน้้ำซาวข้้าว หรืือน้้ำส้้มสายชูู เพื่่�อลดความคาวของปลา ทำให้้เวลานำไปปรุุงจะทำให้้
ไม่่มีีกลิ่่�นคาว จากนั้้�นพัักเสด็็จน้้ำไว้้

		  (2)	 การเตรีียมพริิกแกงส้้ม และยอดมะพร้้าวอ่่อน
			อั   นดัับแรก เริ่่�มจากการล้้างทำความสะอาดพริิกแห้้งใช้้ประมาณ 15-20 เมล็็ด สำหรัับ

แกงส้้ม พริิกแกงส้้มนั้้�นนิิยมใช้้พริิกจิินดาแห้้งจะมีีรสชาติิดีีกว่่าพริิกกะเหร่ี่�ยงซึ่่�งจะไม่่นิิยมกัับปลาบางชนิด  
เช่่น ปลาดุุกทะเล ปลาทูู ปลาริิวกิิว (ปลาหม่่อหยอง) ปลาทะเลที่�ไม่่มีีเกร็็ดหรืือมีีเพีียงเล็็กน้้อยแบบปลาทูู  
ปลาค่่างเหลืือง จะนิิยมใช้้พริิกขี้้�หนููสวนเหลืืองสดแทนพริิกจิินดาแห้้งและนิิยมแกงกัับน้้ำมะนาว ยกตััวอย่่าง
แกงส้้มกุ้้�งชะอมไข่่ หรืือแกงส้้มกุ้้�งเป็็นส่่วนประกอบด้้วยความเข้้มข้้นของกุ้้�งนั้้�นน้้อยกว่่าปลา จึึงนิิยมแกงพริิก
แห้ง้ให้ม้ีีความจัดัจ้า้นเข้ม้ข้้นและใช้ส้้ม้มะขามเปียีกแทนน้้ำมะนาวเพราะน้้ำมะขามเปียีกจะให้ร้สชาติหิวานทำให้้

Promoting gastronomic tourism through the storytelling of southern local food, a case study of: 
sour soup with seabass and young coconut shoots.
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แกงส้ม้กุ้้�งจะมีีรสชาติเิข้ม้ข้น้มากขึ้้�น หรืือปลาทููสดๆคนปัักษ์ใ์ต้น้ิยิมแกงกับัมะม่ว่งเบาเป็น็ทั้้�งผักัและให้ร้สเปรี้้�ยว 
นอกจากนั้้�นสููตรแกงส้้มขึ้้�นอยู่่�กับัประสบการณ์์การทำอาหารท้้องถิ่่�นที่่�ถ่า่ยทอดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น ถัดัมาให้น้ำขมิ้้�นมา
ปอกและใช้้ประมาณความยาว 2 ข้้อ นิ้้�วมืือ กระเทีียม 4-5 กลีีบ เกลืือสมุุทร 2-3ช้้อนชา จากนั้้�นนำมาโขลก
รวมกัันจนกระทั่่�งพริิกแกงละเอีียดถึึงค่่อยใส่่กะปิิลงไป เป็็นอัันเสร็็จสำหรัับพริิกแกงส้้ม

		  (3)	 การปรุุงแกงส้้ม 
			   เริ่่�มจากตั้้�งหม้อ้บนเตา แล้้วเติมิน้้ำขนาด 300 มล. จากนั้้�นตั้้�งไฟรอจนกระทั่่�งน้้ำเดืือด แล้้ว

นำพริิกแกงท่ี่�โขลกใส่ล่งไปในหม้้อแกงให้้ละลายน้้ำท่ี่�กำลัังเดืือด แล้้วเติิมน้้ำลงในครกมาเทในหม้้อแกงร่่วมด้ว้ย 
จากนั้้�นเมื่่�อน้้ำแกงเดืือด เติิมปลา และยอดมะพร้้าวอ่่อนลงไป (ควรลวกยอดมะพร้้าวอ่่อนก่่อนนำมาปรุุง)  
ปิิดฝารอให้้เดืือด แล้้วเติิมน้้ำมะนาว น้้ำตาลทราย หรืือน้้ำตาลปี๊๊�บลงไปพร้้อมชิิมให้้ได้้รสชาติิเปรี้้�ยว เค็็ม  
หวานเล็็กนิิดน้อยจนถููกใจ แล้้วเตรีียมจััดเสิิร์์ฟ การทำอาหารปัักษ์์ใต้้เคล็็ดลัับความอร่่อยคืือ ความสดของ 
เนื้้�อปลา ถ้้าปลาสดไม่่ต้้องปรุุงแต่่งเยอะ จะได้้ความสดจากเนื้้�อปลาทำให้้อาหารมีีรสชาติิดีีขึ้้�นโดยธรรมชาติิ  
จากประสบการณ์์ผู้้�เขีียนติิดตามแม่่และป้้าเข้้าครััวตั้้�งแต่่อายุุ 17 ปีี

		  (4)	 การจััดเสิิร์์ฟแกงส้้มปลากะพง

 

การส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารด้้วยการเล่่าเรื่่�องอาหารท้้องถิ่่�นปัักษ์์ใต้้ 
กรณีีศึึกษา: แกงส้้มปลากะพงยอดมะพร้้าวอ่่อน

ภาพที่่� 1 แกงส้้มปลากะพงยอดมะพร้้าวอ่่อน
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สรุุป
	อาหารเป็็นสื่่�อที่่�บ่่งบอกถึึงความเป็็นมาของสัังคม วััฒนธรรม ท้้องถิ่่�น การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารจึึงเป็็น

สิ่่�งหนึ่่�งที่่�ช่่วยดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยวทั้้�งชาวไทยและชาวต่่างชาติิให้้เกิิดการเดิินทางท่่องเที่่�ยวสู่่�ท้้องถิ่่�นต่่างๆ อัันจะ
ส่่งผลทำให้้การท่่องเที่่�ยวขยายตััวเพิ่่�มมากขึ้้�น ผลของการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารเกิิดประโยชน์์ทั้้�งทางตรงและ 
ทางอ้้อมในมิิติิทางเศรษฐกิิจการท่่องเที่่�ยว โดยการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารก่่อให้้เกิิดการกระจายรายได้้สู่่�ชุุมชน  
ท้้องถ่ิ่�น ตลอดจนธุุรกิิจที่่�เก่ี่�ยวข้้อง การท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหารในปััจจุุบัันได้้รัับการขัับเคล่ื่�อนจากการเติิบโตของ
เทคโนโลยีี สื่่�อสัังคมออนไลน์์จึึงเป็็นส่่วนสำคััญในการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารโดยเทคโนโลยีีสมััยใหม่่
สร้างความสะดวกสบายให้้กัับนัักท่่องเท่ี่�ยวในการค้้นหาข้้อมููล สถานท่ี่�ท่่องเท่ี่�ยว เส้้นทางท่่องเท่ี่�ยวชิิมอาหาร 
แหล่่งผลิิตอาหารที่่�เป็็นต้้นฉบัับ (พรรณีี สวนเพลง และคณะ, 2559) ตััวอย่่างเช่่น หากนัักท่่องเที่่�ยวอยากรัับ
ประทานแกงส้้มปัักษ์์ใต้้ปลากะพง ต้้องมาชิิมที่่�เกาะยอ ซึ่่�งเป็็นแหล่่งเพาะเลี้้�ยงปลากะพงขาวแบบวิิธีีธรรมชาติิ 
ปลากะพงเกาะยอจะอาศััยอยู่่�ในน้้ำเค็็ม น้้ำจืืด และน้้ำกร่่อยในพื้้�นท่ี่�ทะเลสาบสงขลา ถึงึแม้้ปลากะพงขาวมีีเลี้้�ยง
ในจัังหวััดฉะเชิิงเทรา สมุุทรสาคร สุุราษฎร์์ธานีี แต่่รสชาติิก็็แตกต่่างกัันทั้้�งรสชาติิของเนื้้�อปลา พริิกแกง ผัักที่่�
นำมาใช้้ เพราะพื้้�นที่่�ปัักษ์์ใต้้มีีพืืชที่่�มีีรสเปรี้้�ยวหลายชนิิดที่�มีีปลููกกเฉพาะในพื้้�นที่่�ท้้องถิ่่�นที่่�แตกต่่างกัันตาม
ลัักษณะภููมิิศาสตร์์ ที่่�ตั้้�งของถิ่่�นฐาน วััฒนธรรม ความเป็็นอยู่่� การประยุุกต์์ใช้้ในการนำมาปรุุงอาหาร จึึงอาจมีี
รสชาติิที่่�ไม่่เหมืือนกััน เช่่น บางพื้้�นที่่�แกงส้้มมีีส่่วนประกอบของหััวหอม หลายพื้้�นที่่�ใช้้เพีียงกระเทีียม หรืือหาก
อยากรับัประทานผักัน้้ำ ผักัน้้ำจะมีีปลููกเฉพาะในอำเภอเบตง จังัหวัดัเพราะผักัน้้ำจะเจริญิเติบิโตในน้้ำที่่�สะอาด
และอากาศหนาวแบบในพื้้�นที่่�อำเภอเบตง เป็็นต้้น
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาการใช้้ลำไยอบแห้้งและดอกคำฝอยซึ่่�งเป็็นผลไม้้และสมุนไพรมาก

ประโยชน์ที่่�อยู่่�ในภาคเหนืือของไทยไปแปรรููปเป็น็เครื่่�องดื่่�มสมุนุไพรโดยผลิติเป็็นน้้ำลำไยอบแห้ง้เสริมิเม็็ดบีีดส์์
ดอกคำฝอย ใช้้การวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (CRD) สำหรัับการทดสอบทางกายภาพ และวางแผน
การทดลองแบบบล็็อคสุ่่�มสมบููรณ์์ (RCBD) สำหรัับการทดสอบทางประสาทสันมผััส โดยศึึกษาการขึ้้�นรููป 
เม็ด็บีีดส์น้้ำดอกคำฝอยโดยใช้เ้ทคนิิคการขึ้้�นรููปทรงกลมจากสารละลายอััลจิเนตความเข้ม้ข้้นร้้อยละ 1 ที่่�อุณุหภููมิ
แตกต่่างกันั (30, 40 และ 50 องศาเซลเซีียส) หยดในสารละลายแคลเซีียมคลอไลด์ความเข้้มข้้นร้้อยละ 1 พบว่่า 
เม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอยท่ี่�ผลิิตจากสารละลายโซเดีียมอััลจิิเนตอุุณหภููมิท่ี่�อุุณหภููมิสููงกว่่ามีีแนวโน้้มจะมีีขนาดใหญ่่
กว่่าอุุณหภููมิิต่่ำ โดยไม่่พบความแตกต่่างกัันระหว่่างอุุณหภููมิิ 40 และ 50 องศาเซลเซีียส แต่่จากการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผััส พบว่่า ที่่�อุุณหภููมิ 50 องศาเซลเซีียส ได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภคมากที่่�สุุดอยู่่�ในระดัับ
ชอบมาก (7.95) และจากการศึึกษาเปรีียบเทีียบเครื่่�องด่ื่�ม 3 ชนิิด คืือ น้้ำลำไยอบแห้้ง (ตััวอย่่างควบคุุม)  
น้้ำลำไยอบแห้้งผสมน้้ำดอกคำฝอยร้้อยละ 30 และน้้ำลำไยเสริมเม็็ดบีีดส์น้้ำดอกคำฝอยร้้อยละ 30 พบว่่า  
การเสริมน้้ำดอกคำฝอยทำให้้ความชอบด้้านกลิ่่�นและรสชาติิลดลง แต่่การเสริมเม็็ดบีีดส์น้้ำดอกคำฝอยกลัับ 
ส่่งผลให้้คะแนนด้้านลัักษณะปรากฏและความชอบโดยรวมเพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อเทีียบกัับตััวอย่่างควบคุุม (p≤0.05)  
สรุุปว่่าการเสริิมน้้ำดอกคำฝอยในรููปแบบของเม็็ดบีีดส์์ได้้รัับคะแนนความชอบสููงกว่่าการเสริิมด้้วย 
น้้ำดอกคำฝอยโดยตรง โดยมีีคะแนนความชอบแต่่ละด้้านอยู่่�ในระดัับชอบมาก (7.58 – 7.92)

การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มน้้ำลำไยอบแห้้งผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
โดยใช้้เทคนิิคการขึ้้�นรููปทรงกลม
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Development of Dried Longan Juice with Safflower Beads 
by Using Spherification Technique

คำสำคััญ : ลำไยอบแห้้ง, เม็็ดบีีดส์์, ดอกคำฝอย, เครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร

Abstract
The purpose of this research was using dried longan and safflower, which are very 

useful fruits and herbs in the Northern part of Thailand, to be processed into herbal  
beverages by using dried longan juice supplemented with safflower beads. A completely 
randomized design (CRD) was used for the physical experiments and a completely randomized 
block design (RCBD) experiment was planned for sensory testing. The forming of safflower 
beads was studied by using spherification technique from 1% alginate solution at different 
temperatures (30°C, 40°C and 50°C) was dropped in 1% calcium chloride solution. It was found 
that safflower beads produced from sodium alginate solution at higher temperatures tended 
to be larger than those at lower temperatures. There was no difference between 40°C  
and 50°C, but from the sensory test it was found that the temperature of 50°C was most 
accepted by consumers at the level of “very like” (7.95). From a comparative study of 3 types 
of beverages, dried longan juice (Control), dried longan mixed juice with 30% safflower juice 
and longan juice supplemented with 30% safflower beads that was found that safflower juice 
supplementation decreased odor and taste preferences. However, safflower juice bead  
supplementation resulted in an increase in overall and appearance of liking scores  
compared to the control sample (p≤0.05). Beads received a higher liking rating than direct 
supplementation with safflower juice with the liking score for each aspect at the very like 
level (7.58 – 7.92)

Keywords: Dried Longan, Beads, Safflower, Herbal Beverage 

บทนำ
ประเทศไทยเป็็นประเทศที่�อุุดมสมบููรณ์์ไปด้้วยทรัพยากรอาหารท่ี่�หลากหลาย และเป็็นท่ี่�นิิยมของ 

ผู้้�บริิโภคทั่่�วโลก ซึ่่�งเป็็นทรัพยากรที่่�สามารถต่อยอดให้้สอดคล้้องกัับนโยบายยุุทธศาสตร์์ชาติิ 20 ปีี ในช่่วง  
พ.ศ. 2561-2580 หลายด้้าน เช่่น ด้้านการสร้้างความสามารถในการแข่่งขััน ด้้านการพััฒนาและเสริิมสร้้าง
ศัักยภาพทรััพยากรมนุุษย์์ และด้้านการสร้างการเติิบโตบนคุุณภาพชีีวิิตที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้อม เป็็นต้้น  
เช่่น “ลำไย” (ชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ Dimocarpus longan Lour. อยู่่�ในวงศ์์ Sapindaceae) และ “ดอกคำฝอย” 
(Carthamus tinctorius) ซึ่่�งเป็็นพืืชที่�ขึ้้�นในเขตภาคเหนืือของไทย ลำไยมีีชื่�อเรีียกในภาษาจีีนแมนดาริินว่่า 
หลงเหยีียน แปลว่่า ตามัังกร “ลำ” มาจากคำว่่า “หลง” แปลว่่า มัังกร “ไย” มาจากคำว่่า “เหยีียน” แปลว่่า 
ดวงตา ทำให้้ชาวจีีนถืือว่่าเป็็นผลไม้้มงคลและเป็็นยาอายุุวััฒนะนิิยมบริิโภคทั้้�งรููปแบบผลสดและอบแห้้ง  
ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัการศึึกษาผลลำไยพบว่า่มีีสารออกฤทธิ์์�ท่ี่�สำคัญั คืือ Allergic Acid, Ellagic Acid และ Corilagin 
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ซึ่่�งมีีคุณสมบััติิที่่�ดีีต่อสุุขภาพหลายอย่่าง เช่่น ช่่วยเพิ่่�มปริมาณน้้ำไขข้้อ ลดกระและฝา มีีฤทธิ์์�ยัับยั้้�งเอนไซม์์ 
แซนทิินออกซิิเดส (Xanthine Oxidase) ซึ่่�งเป็็นเอนไซม์์ที่่�เร่่งให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันส่่งผลให้้เร่่งความชรา
และโรคต่่าง ๆ เช่่น มะเร็็ง (Hille, 2023) ลดระดัับของกรดยููริิกในเซลล์์ตัับ รัักษาและป้้องกัันมะเร็็งบางชนิิด 
ต้้านการอักัเสบ รักัษาการติดิเชื้้�อไวรัสัและแบคทีีเรีีย และมีีคุณุสมบัตัิมิีีต้า้นอนุมุููลอิสิระสููง (สุกุัญัญา เขีียวสะอาด, 
2562; Somjai et al., 2022; Gan et al., 2021) จึึงถืือได้้ว่่าเป็็นยาอายุุวััฒนะเช่่นเดีียวกัับแนวความเชื่่�อ 
ของชาวจีีน ส่่วน “ดอกคำฝอย” เป็็นพืืชสมุุนไพรอีีกชนิิดหนึ่่�งที่่�มัักถููกผลิิตเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหาร เครื่่�องสำอาง 
และยาที่่�หลากหลาย ด้้วยสรรพคุุณ คืือ ช่่วยเรื่่�องลดไขมัันในเส้้นเลืือด ป้้องกัันไขมัันอุุดตัันในเส้้นเลืือด  
บำรุุงประสาท ป้้องกัันโรคความดัันโลหิิตสููง และยัังเป็็นที่่�สนใจของผู้้�รัักสุุขภาพ เนื่่�องจากดอกคำฝอยมีีฤทธิ์์� 
ช่่วยบำรุุงโลหิตในระหว่่างเป็็นประจำเดืือน ดอกคำฝอยเม่ื่�อนำมาชงเป็็นเคร่ื่�องด่ื่�มจะมีีสารสีีเหลืืองจากสาร 
คาร์์ทามิิดิิน (Carthamidin) เป็็นสารท่ี่�ละลายในน้้ำได้้ และสารคาร์์ทามนิิน (Carthamin) ซึ่่�งให้้สีีแดง 
ซึ่่�งจะละลายในด่่างเท่่านั้้�น (วาสนา วงษ์์ใหญ่่, 2556) ดอกคำฝอยส่่วนมากนิิยมนำมาผึ่่�งให้้แห้้งแล้้วชงดื่่�ม 
เป็น็ชาสมุนุไพร แต่ช่าที่่�ได้จ้ากดอกคำฝอยจะมีีกลิ่่�นและรสชาติทิี่่�ไม่ด่ีีนักั ทำให้ไ้ม่เ่ป็น็ที่่�นิยิมบริโิภคเช่น่เดีียวกับั
ชาลำไยอบแห้้ง อีีกทั้้�งการบริิโภคชาดอกคำฝอยต้้องบริิโภคในปริิมาณที่�จำกััด คืือ ไม่่ควรดื่่�มเกิินวัันละ 474 
มิิลลิิลิิตร เนื่่�องจากในดอกคำฝอยมีีสารคาร์์ทามิิน (Carthamin) หากบริิโภคเข้้าไปจำนวนมากเกิินไป จะส่่งผล
ให้้เกิิดอาการโลหิตจางได้้ ซึ่่�งทำให้้มีีอาการอ่่อนเพลีีย เหน่ื่�อยง่่าย วิิงเวีียนศีีรษะ หรืืออาจทำให้้โลหิิตประจำ
เดืือนมามากผิิดปกติิ (สมฤดีี อัันทะบาล และคณะ 2565 ; วาสนา วงษ์์ใหญ่่, 2556; Zhou et al., 2023)  
อีีกทั้้�งดอกคำฝอยยัังมีีกลิ่่�นและรสชาติิเฉพาะซึ่่�งอาจไม่่เป็็นที่่�ชื่่�นชอบมากนััก จึึงทำให้้ชาดอกคำฝอยยัังไม่่เป็็น 
ที่่�นิิยมและทำให้้ยัังไม่่ถููกใช้้ประโยชน์์มากเท่่าที่่�ควร 

เทคนิิคการผลิิตเม็็ดบีีดส์์ หรืือเทคนิิคการขึ้้�นรููปทรงกลม (Spherification) เป็็นหนึ่่�งในเทคนิิคของ 
การประกอบอาหารที่่�เรีียกว่่าโมเลกุุล่่าแกสโตรโนมีี (Molecular Gastronomy) และเป็็นเทคนิิคเดีียวกัับ 
การห่่อหุ้้�มสาร (Encapsulation) ซึ่่�งการขึ้้�นรููปทรงกลมด้้วยสารละลายโซเดีียมแอลจิิเนตซึ่่�งผลิิตจากสาหร่่าย
ร่่วมกัับสารละลายแคลเซีียมคลอไรด์์ เม่ื่�อโมเลกุลของแอลจิเนตจับกัับไอออนของแคลเซีียมในสารละลายจะ 
จับัตัวัเป็น็ชั้้�นผิวิบางห่อ่หุ้้�มของเหลวเอาไว้ ้(Edible Sac) ช่ว่ยเก็บ็กักักลิ่่�น รสชาติ ิและรักัษาสารออกฤทธิ์์�ชีีวภาพ
ให้้คงตััวยิ่่�งขึ้้�น และยัังนำเม็็ดบีีดส์ที่่�ได้้ไปสร้างสรรค์์เป็็นเมนููอาหารต่่างๆ ได้้อย่่างสร้างสรรค์์ และยัังสามารถ
เพิ่่�มประสบการณ์์แปลกใหม่่ให้้กัับผู้้�บริิโภค (อััศพงษ์์ อุุประวรรณา และคณะ, 2564 ; Uprarawanna et al., 
2021; Dinu et al., 2019; Dallabona et al., 2020) ดังันั้้�นการใช้เ้ทคนิคินี้้�ในการผลิติเป็น็เม็ด็บีีดส์ด์อกคำฝอย
มีีความเป็็นไปได้้ท่ี่�จะช่่วยลดกลิ่่�นและรสที่่�ไม่่พึึงประสงค์์ของดอกคำฝอย และสร้้างความประทัับใจกัับ 
ผู้้�บริิโภคได้้	

จากแนวคิิดข้้างต้้นคณะผู้้�วิิจััยจึึงเกิิดแนวคิิดในการใช้้ผลไม้้และพืืชสมุุนไพรทั้้�ง 2 ชนิิด พััฒนาเป็็น
ผลิติภัณัฑ์เ์พื่่�อสุขุภาพ คืือ เครื่่�องดื่่�มสมุนุไพร ซึ่่�งมีีตลาดที่่�กำลังัเติมิโตอย่า่งต่อ่เนื่่�อง โดยศึกึษาปััจจัยัด้า้นอุณุหภููมิิ
ของสารละลายแอลจิิเนต (30, 40 และ 50 องศาเซลเซีียส) ร่่วมกัับการใช้้เทคนิิคการขึ้้�นรููปทรงกลม เพื่่�อช่่วย
ลดกลิ่่�นและรสที่่�ไม่่พึึงประสงค์์ของดอกคำฝอยร่่วมกัับน้้ำลำไยที่่�มีีรสชาติิดีี เพื่่�อสนัับสนุุนการใช้้พืืชในแหล่่ง 
ภาคเหนืือของไทยให้้เกิิดศัักยภาพที่่�หลากหลายยิ่่�งขึ้้�น

การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มน้้ำลำไยอบแห้้งผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
โดยใช้้เทคนิิคการขึ้้�นรููปทรงกลม
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วััตถุุประสงค์์     
1.	 ศึึกษาอิิทธิิอุุณหภููมิิของสารละลายแอลจิิเนตที่่�เหมาะสมในการผลิิตเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
2.	 ศึึกษาผลของการเสริิมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอยในน้้ำลำใยต่่อคุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้
 

กรอบแนวคิิด 
	จากการสืืบค้้นข้้อมููลคณะผู้้�วิิจััยเกิิดแนวคิิดในการใช้้ผลไม้้และพืืชสมุุนไพรที่่�พบมากในภาคเหนืือ  

2 ชนิิด คืือ ลำไยในรููปแบบลำไยอบแห้้ง และดอกคำฝอย มาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อสุุขภาพ คืือ เครื่่�องดื่่�ม
สมุุนไพร โดยเริ่่�มจากการสืืบค้้นข้้อมููลของดอกคำฝอย ซึ่่�งเป็็นสมุุนไพรที่่�มีีทั้้�งสรรพคุุณชั้้�นดีี และมีีโทษในตััว 
และข้้อจำกััดในการใช้้ จากนั้้�น สืืบค้้นข้้อมููลของน้้ำลำไย เพื่่�อค้้นหาสููตรต้้นตำรัับ และพััฒนาเป็็นผลิิตภัณฑ์์
เครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรเพื่่�อสุุขภาพ 

ตััวแปรต้้น	 	 	 	 	 ตััวแปรตาม

-	ผล ไม้้และพืืชสมุุนไพรในภาคเหนืือ 
	 (ลำไยอบแห้้ง และดอกคำฝอย)
-	 ปััจจััยด้้านอุุณหภููมิิต่่อลัักษณะทางกายภาพ

ของเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย

-	ผล ของอุุณหภููมิิของสารละลายโซเดีียมแอลจิิเนต
ต่่อลัักษณะของเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย

-	ผล การการผสมเม็็ดบีีดส์ดอกคำฝอยในน้้ำลำไย 
เทีียบกัับน้้ำลำไย และน้้ำลำไยผสมดอกคำฝอย

-	ผลิ ิตภััณฑ์์น้้ำลำไยผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	ป ระชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	ป ระชาการ คืือ ผู้้�บริิโภคที่่�มีีอายุุตั้้�งแต่่ 15 ปีี ขึ้้�นไป ที่่�มีีพฤติิกรรมชอบบริิโภคเครื่่�องดื่่�มน้้ำสมุุนไพร 

และอาหารเพื่่�อสุุขภาพ คละเพศ โดยคััดเลืือกกลุ่่�มตััวอย่่างแบบสุ่่�มสำหรัับผู้้�บริิโภคที่่�ในจัังหวััดลำปาง จำนวน 
50 คน

2.	 เครื่่�องมืือในการวิิจััยและอุุปกรณ์์
	 2.1	 แบบสอบถามการทดสอบทางประสาทสัมัผัสัด้้วยการให้้คะแนน 9 ระดัับ (9 Points Hedonic 

Scaling Method)
	ท ำการประเมิินคุุณลัักษณะทางด้้าน ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รส และความชอบโดยรวม  

ของตััวอย่่าง โดยมีีเกณฑ์์คะแนน ดัังนี้้�

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดการวิิจััย

Development of Dried Longan Juice with Safflower Beads 
by Using Spherification Technique



ปีีที่่� 6 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2567

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย16

	 1 = ไม่่ชอบมากที่่�สุุด 	 6 = ชอบเล็็กน้้อย 
	 2 = ไม่่ชอบมาก 	 7 = ชอบปานกลาง 
	 3 = ไม่่ชอบปานกลาง 	 8 = ชอบมาก 
	 4 = ไม่่ชอบเล็็กน้้อย 	 9 = ชอบมากที่่�สุุด 
	 5 = เฉยๆ
และเม่ื่�อนำผลที่�ได้้ไปคำนวนค่่าเฉล่ี่�ยช่่วงระดัับคะแนนความชอบ คำนวณได้้ช่่วงกว้้างของระดัับชั้้�น 

เท่่ากัับ 0.88 ซึ่่�งความหมายของแต่่ละชั้้�น มีีดัังนี้้� 
	 ไม่่ชอบมากที่่�สุุด	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 1.00 ถึึง 1.88	 คะแนน
	 ไม่่ชอบมาก	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 1.89 ถึึง 2.77	 คะแนน
	 ไม่่ชอบปานกลาง	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 2.78 ถึึง 3.66	 คะแนน
	 ไม่่ชอบเล็็กน้้อย	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 3.67 ถึึง 4.55	 คะแนน
	 เฉยๆ	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 4.56 ถึึง 5.44	 คะแนน
	ช อบเล็็กน้้อย	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 5.45 ถึึง 6.33	 คะแนน
	ช อบปานกลาง	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 6.34 ถึึง 7.22	 คะแนน
	ช อบมาก	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 7.23 ถึึง 8.11	 คะแนน
	ช อบมากที่่�สุุด	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 8.12 ถึึง 9.00	 คะแนน
	 2.2 เครื่่�องชั่่�งไฟฟ้้าทศนิิยม 2 ตำาแหน่่ง (Ohaus: Model TS2KS,USA)
	 2.3	 เครื่่�องชั่่�งไฟฟ้้าทศนิิยม 4 ต าแหน่่ง (AND: Model HR-200, Japan)
	 2.4	 เครื่่�องวััดสีี (Minolta chroma meter:Model CR-300, Japan)
	 2.5	 เวอร์์เนีียร์์คาลิิเปอร์์ (AACC, 1977)
	 2.6	 เทอร์์โมมิิเตอร์์ 
	 2.7	อุ ุปกรณ์์เครื่่�องแก้้ว
	 2.8	อุ ุปกรณ์์เครื่่�องครััว
3.	 การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
	 วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) สำหรับัการวัดัผลทางกายภาพ 

และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) สำหรัับการทดสอบทาง
ประสาทสััมผััส โดยมีีขั้้�นตอนการศึึกษาดัังต่่อไปนี้้�

	 3.1	 การเตรีียมตััวอย่่างน้้ำลำไยและการเตรีียมเมล็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
		  -	 เตรีียมน้้ำลำไยด้้วยขั้้�นตอน คืือ ต้้มน้้ำเปล่่าพอเดืือด ใส่่ลำไยและซููคาโลส (ตารางที่่� 1)  

ลงต้้มพอเดืือด ปิิดฝาต้้มต่่อประมาณ 5 นาทีี พัักไว้้ประมาณ 15 นาทีี แล้้วกรองออกด้้วยผ้้าขาวบาง บรรจุุขวด 
ปิิดฝาให้้สนิท ลดอุุณหภููมิลงให้้ต่่ำกว่่า 5 องศาเซลเซีียสให้้เร็็วด้้วยการแช่่ในน้้ำผสมน้้ำแข็็ง แช่่เย็็นทัันทีี  
(ปรีีดา เหตระกููล, 2560)

		  -	 เตรีียมน้้ำดอกคำฝอยด้้วยขั้้�นตอน คืือ นำน้้ำเปล่่าและดอกคำฝอยใส่่หม้้อตามสััดส่่วนใน
ตารางที่่� 1 แช่่ไว้้ประมาณ 20 นาทีี แล้้วตั้้�งไฟให้้เดืือด ยกลงกรองด้้วยผ้้าขาวบาง (จริิยา เดชกุุญชร, 2556)

การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มน้้ำลำไยอบแห้้งผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
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		  -	 การเตรีียมเม็็ดบีีดส์์ ด้้วยขั้้�นตอน คืือ นำน้้ำดอกคำฝอยที่่�ได้้จากการเตรีียมข้้างต้้นตั้้�งไฟให้้
เดืือด แล้้วผสมกัับโซเดีียมแอลจิเนตในอััตราส่่วน 100 มิิลลิลิิตร ต่่อ 1 กรััม ลงผสมคนให้้ส่่วนผสมละลาย  
ให้้ได้้อุุณหภููมิิ 85 องศาเซลเซีียส นานประมาณ 3 ถึึง 4 นาทีี แล้้วนำไปกรอง ลดให้้อุุณหภููมิิได้้ตามที่่�ต้้องการ 
(30, 40 และ 50 องศาเซลเซีียส ตามลำดับั) โดยการตั้้�งทิ้้�งไว้ท่้ี่�อุณุหภููมิหิ้อ้ง ด้ว้ยการแช่ใ่นอ่า่งน้้ำควบคุมุอุณุหภููมิิ 
แล้้วเตรีียมสารละลายแคลเซีียมคลอไรด์์โดยผสมน้้ำเปล่่ากัับแคลเซีียมคลอไรด์์ 100 มิิลลิิลิิตร ต่่อ 1 กรััม  
(ความเข้้มข้้นร้้อยละ 1 โดยน้้ำหนััก) คนให้้ละลายทั้้�งหมด แล้้วจึึงนำสารละลายที่่�ได้้ไปลดอุุณหภููมิิเป็็น  
3 องศาเซลเซีียส แล้้วนำสารละลายโซเดีียมแอลจิิเนตที่่�เตรีียมไว้้หยดลงในสารละลายแคลเซีียมคลอไรด์์ด้้วย 
ไซริิงค์์ฉีีดยาด้้วยอััตราเร็็ว 60 หยดต่่อนาทีีที่่�ความสููงเหนืือผิิวสารละลายแคลเซีียมคอลไรด์์ 10 เซนติิเมตร  
ทิ้้�งไว้้ 3 ถึึง 4 นาทีี แล้้วตัักขึ้้�นมาล้้างด้้วยน้้ำเปล่่า แล้้วเตรีียมสำหรัับการวิิเคราะห์์และใช้้งานต่่อไป
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  2.2 เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าาแหน่ง (Ohaus: Model TS2KS,USA) 
2.3 เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง (AND: Model HR-200, Japan) 
2.4 เครื่องวัดสี (Minolta chroma meter:Model CR-300, Japan) 
2.5 เวอร์เนียร์คาลิเปอร์ (AACC, 1977) 
2.6 เทอร์โมมิเตอร์  
2.7 อุปกรณ์เครื่องแก้ว 
2.8 อุปกรณ์เครื่องครัว 

 3. การเก็บและรวบรวมข้อมูล 
 วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) ส าหรับการวัดผลทางกายภาพ และ
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) ส าหรับการทดสอบทางประสาท
สัมผัส โดยมีขั้นตอนการศึกษาดังต่อไปนี้ 
  3.1 การเตรียมตัวอย่างน้ าล าไยและการเตรียมเมล็ดบดีสด์อกค าฝอย 
 - เตรียมน้ าล าไยด้วยขั้นตอน คือ ต้มน้ าเปล่าพอเดือด ใส่ล าไยและซูคาโลส (ตารางที่ 1) ลงต้มพอเดือด ปิด
ฝาต้มต่อประมาณ 5 นาที พักไว้ประมาณ 15 นาที แล้วกรองออกด้วยผ้าขาวบาง บรรจุขวด ปิดฝาให้สนิท ลด
อุณหภูมิลงให้ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียสให้เร็วด้วยการแช่ในน้ าผสมน้ าแข็ง แช่เย็นทันที (ปรีดา เหตระกูล, 2560) 
 - เตรียมน้ าดอกค าฝอยด้วยขั้นตอน คือ  น าน้ าเปล่าและดอกค าฝอยใส่หม้อตามสดัส่วนในตารางที่ 1 แช่ไว้
ประมาณ 20 นาที แล้วตั้งไฟให้เดอืด ยกลงกรองด้วยผ้าขาวบาง (จริยา เดชกุญชร, 2556) 

- การเตรียมเม็ดบีดส์ ด้วยขั้นตอน คือ น าน้ าดอกค าฝอยที่ได้จากการเตรียมข้างต้นตั้งไฟให้เดือด แล้วผสม
กับโซเดียมแอลจิเนตในอัตราส่วน 100 มิลลิลิตร ต่อ 1 กรัม ลงผสมคนให้ส่วนผสมละลาย ให้ได้อุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียส นานประมาณ 3 ถึง 4 นาที แล้วน าไปกรอง ลดให้อุณหภูมิได้ตามที่ต้องการ (30, 40 และ 50 องศา
เซลเซียส ตามล าดับ) โดยการตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง ด้วยการแช่ในอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ แล้วเตรียมสารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์โดยผสมน้ าเปล่ากับแคลเซียมคลอไรด์ 100 มิลลิลิตร ต่อ 1 กรัม (ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดย
น้ าหนัก) คนให้ละลายทั้งหมด แล้วจึงน าสารละลายที่ได้ไปลดอุณหภูมิ เป็น 3 องศาเซลเซียส แล้วน าสารละลาย
โซเดียมแอลจิเนตที่เตรียมไว้หยดลงในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ด้วยไซริงค์ฉีดยาด้วยอัตราเร็ว 60 หยดต่อนาทีที่
ความสูงเหนือผิวสารละลายแคลเซียมคอลไรด์ 10 เซนติเมตร ทิ้งไว้ 3 ถึง 4 นาที แล้วตักข้ึนมาล้างด้วยน้ าเปล่า แล้ว
เตรียมส าหรับการวิเคราะห์และใช้งานต่อไป 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของน้ าล าไยและน้ าดอกค าฝอย 

ส่วนผสม น้้าล้าไย น้้าดอกค้าฝอย 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

ล าไยอบแห้ง 50 2.22 - - 
น้ าเปล่า 2,199.67 97.77 1,239.6 99.57 
ซูคาโลส 0.33 0.01 0.4 0.03 
ดอกค าฝอย - - 5 0.40 
รวม 2,250 100 1,245 100 

(ปรีดา เหตระกลู, 2560; ปรีดา เหตระกลู, 2553) 
 

 3.2 การประเมินคุณภาพทางกายภาพและประสาทสมัผสัของเม็ดบดีส์ดอกค าฝอย 
- ถ่ายภาพและวัดค่าสี (CIE-lab) 
- วัดขนาดด้วยเวอรเ์นียร์คาลิเปอร ์(AACC, 1977) 

ตารางที่่� 1 ส่่วนผสมของน้้ำลำไยและน้้ำดอกคำฝอย

	 3.2	 การประเมิินคุุณภาพทางกายภาพและประสาทสััมผััสของเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
		  -	ถ่ ่ายภาพและวััดค่่าสีี (CIE-lab)
		  -	วั ัดขนาดด้้วยเวอร์์เนีียร์์คาลิิเปอร์์ (AACC, 1977)
		  -	ป ระเมิินการทดสอบทางประสาทสััมผััสด้้วยการให้้คะแนน 9 ระดัับ (9 Points Hedonic 

Scaling Method) ด้้านลัักษณะปรากฏที่่�มีีต่่อเม็็ดบีีดส์์ที่่�เตรีียมจากอุุณหภููมิิที่่�แตกต่่างกััน (30, 40 และ 50 
องศาเซลเซีียส)

		คั  ัดเลืือกเม็็ดบีีดส์ที่่�เตรีียมจากทั้้�ง 3 อุุณหภููมิ โดยใช้้คะแนนประเมิินทางประสาทสัมผััสด้้าน
ลัักษณะปรากฏ

	 3.3	 เตรีียมตััวอย่่างน้้ำลำไย 3 สููตร (ตารางที่่� 2) บรรจุุขวดละ 200 มิิลลิิลิิตร แล้้วนำไปประเมิิน
ทางประสาทสััมผััสด้้านต่่างๆ คืือ สีี กลิ่่�น รส ความชอบโดยรวม โดยผู้้�ทดสอบจำนวน 50 คน นำข้้อมููลที่่�ได้้ไป
วิิเคราะห์์และประมวลผล

Development of Dried Longan Juice with Safflower Beads 
by Using Spherification Technique
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ผลการวิิจััย
จากการศึกึษาการเตรีียมเม็ด็บีีดส์จากน้้ำดอกคำฝอยที่่�เตรีียมจากน้้ำดอกคำฝอยผสมแคลเซีียมแอลจิเินต

ร้้อยละ 1 ที่่�อุุณหภููมิแตกต่่างกััน คืือ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซีียส พบว่่า ตััวอย่่างเม็็ดบีีดส์ทรงกลมท่ี่�มีี 
ลัักษณะและขนาดที่่�แตกต่่างกััน (ภาพที่่� 2) ซึ่่�งเมื่่�อวััดขนาดเส้้นศููนย์์กลาง คืือ 4.52, 5.29 และ 5.22 มิิลลิิเมตร 
ตามลำดัับ โดยท่ี่�เม็ด็บีีดส์ผลิติที่่�อุณุหภููมิ 40 และ 50 องศาเซลเซีียสขนาดไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญ
ทางสถิติิ (p>0.05) และเม่ื่�อนำตััวอย่่างทั้้�ง 3 ตััวอย่่างไปวััดค่่าสีี (CIE-Lab) พบว่่า การเตรีียมเม็็ดบีีดส์ดอก
คำฝอยท่ี่�อุุณหภููมิ 30 ถึึง 50 องศาเซลเซีียสจะได้้เม็็ดบีีดส์ท่ี่�ไม่่มีีความแตกต่่างกัันของค่่าความสว่าง (L*)  
และค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) (p>0.05) แต่่ส่่งผลต่่อค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) โดยตััวอย่่างที่่�เตรีียมในอุุณหภููมิิ 
50 องศาเซลเซีียสจะมีีค่ามากที่่�สุุด รองลงมาก คืือ 30 และ 40 องศาเซลเซีียส ตามลำดัับ (p≤0.05)  
ส่่วนค่่าความเข้้มของสีี (C*) ของตััวอย่่างที่่�อุุณหภููมิิ 50 องศาเซลเซีียสมีีค่่าสููงที่่�สุุด แต่่ไม่่พบความแตกต่่างกััน
ของตััวอย่่างที่่�เตรีียมที่่�อุุณหภููมิิ 30 และ 40 องศาเซลเซีียส เช่่นเดีียวกัับค่่าตำแหน่่งสีี (H*) (ตารางท่ี่� 3)  
ซึ่่�งค่่าความเข้้มของสีี (C*) ที่่�เพิ่่�มสููงขึ้้�นอาจมีีสาเหตุุมาจากขนาดของเม็็ดบีีดส์์ที่่�เพิ่่�มมากขึ้้�น ทำให้้สามารถบรรจุุ
น้้ำดอกคำฝอยภายในเม็็ดบีีดส์์ได้้ปริิมาณมากยิ่่�งขึ้้�นเมื่่�อเทีียบกัับปริิมาณส่่วนเปลืือกที่่�รวมตััวระหว่่าง 
น้้ำดอกคำฝอยและสารละลายแคลเซีียมแลคเตท ซึ่่�งค่่านี้้�จะบ่่งบอกถึึงความเข้้มข้้นของสีีซึ่่�งแตกต่่างกัับ 
ค่่าสีีเหลืือง-สีีน้้ำเงิินที่่�บอกเพีียงค่่าสีีเดีียวกัันของตััวอย่่างนั้้�น ๆ

ตารางที่่� 2 ส่่วนผสมของน้้ำลำไยและน้้ำดอกคำฝอย

*หมายเหตุุ:	ปริ ิมาณการเสริิมเม็็ดบีีดส์์พิิจารณาจากการสำรวจผลิิตภััณฑ์์ทางการค้้าที่่�มีีความใกล้้เคีียงกัันใน
ท้้องตลาด พบว่่า มีีปริิมาณเม็็ดบีีดส์์, วุ้้�น หรืือวััตถุุกึ่่�งแข็็งอื่่�นๆ อยู่่�ในเครื่่�องดื่่�มชนิิดต่่าง ๆ  ร้้อยละ 
28 ถึึง 32 เช่่น ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มผสมวุ้้�นมะพร้้าว และเครื่่�องดื่่�มผสมวุ้้�นว่่านหางจระเข้้ เป็็นต้้น
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- ประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยการให้คะแนน 9 ระดับ  (9 Points Hedonic Scaling 
Method) ด้านลักษณะปรากฏที่มีต่อเม็ดบีดส์ที่เตรียมจากอุณหภูมิที่แตกต่างกัน (30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส) 

คัดเลือกเม็ดบดีส์ที่เตรียมจากทั้ง 3 อุณหภูมิ โดยใช้คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ 
 3.3 เตรียมตัวอย่างน้ าล าไย 3 สูตร (ตารางที่ 2) บรรจุขวดละ 200 มิลลิลิตร แล้วน าไปประเมิน

ทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆ คือ สี กลิ่น รส ความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบจ านวน 50 คน น าข้อมูลที่ได้ไป
วิเคราะห์และประมวลผล 

 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมของน้ าล าไยและน้ าดอกค าฝอย 

ส่วนผสม น้้าล้าไย  
(ตัวอย่างควบคุม) 

น้้าล้าไยผสม 
น้้าดอกค้าฝอย 

น้้าล้าไยผสมเม็ดบีดส ์
น้้าดอกค้าฝอย 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
ล าไยอบแห้ง 50 2.22 - - - - 
น้ าเปล่า 2,199.67 97.77 - - - - 
ซูคาโลส 0.33 0.01 0.02 0.01 0.02 0.01 
น้ าดอกค าฝอย - - 60 30 - - 
เม็ดบีดส์น้ าดอก
ค าฝอย 

- - - - 60 30 

น้ าล าไย - - 139.98 69.99 139.98 69.99 
รวม 2,250 100 200 100 200 100 

*หมายเหตุ: ปริมาณการเสรมิเมด็บีดส์พิจารณาจากการส ารวจผลติภัณฑ์ทางการค้าที่มีความใกล้เคียงกันใน
ท้องตลาด พบว่า มีปรมิาณเม็ดบดีส์, วุ้น หรือวัตถุกึ่งแขง็อื่นๆ อยู่ในเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ ร้อยละ 28 ถึง 32 เช่น 
ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มผสมวุ้นมะพร้าว และเครื่องดื่มผสมวุ้นว่านหางจระเข้ เป็นต้น 
 
ผลการวิจัย 
 
 จากการศึกษาการเตรียมเม็ดบีดส์จากน้ าดอกค าฝอยที่เตรียมจากน้ าดอกค าฝอยผสมแคลเซียมแอลจิเนต
ร้อยละ 1 ที่อุณหภูมิแตกต่างกัน คือ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส พบว่า ตัวอย่างเม็ดบีดส์ทรงกลมที่มีลักษณะ
และขนาดที่แตกต่างกัน (ภาพที่ 2) ซึ่งเมื่อวัดขนาดเส้นศูนย์กลาง คือ 4.52, 5.29 และ 5.22 มิลลิเมตร ตามล าดับ 
โดยที่เม็ดบีดส์ผลิตที่อุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียสขนาดไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) และเมื่อน าตัวอย่างทั้ง 3 ตัวอย่างไปวัดค่าสี (CIE-Lab) พบว่า การเตรียมเม็ดบีดส์ดอกค าฝอยที่อุณหภูมิ 
30 ถึง 50 องศาเซลเซียสจะได้เม็ดบีดส์ที่ไม่มีความแตกต่างกันของค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) 
(p>0.05) แต่ส่งผลต่อค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดยตัวอย่างท่ีเตรียมในอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสจะมีค่ามากที่สุด 
รองลงมาก คือ 30 และ 40 องศาเซลเซียส ตามล าดับ (p≤0.05) ส่วนค่าความเข้มของสี (C*) ของตัวอย่างที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียสมีค่าสูงที่สุด แต่ไม่พบความแตกต่างกันของตัวอย่างท่ีเตรียมที่อุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
เช่นเดียวกับค่าต าแหน่งสี (H*) (ตารางที่ 3) ซึ่งค่าความเข้มของสี (C*) ที่เพ่ิมสูงขึ้นอาจมีสาเหตุมาจากขนาดของเม็ด
บีดส์ที่เพิ่มมากขึ้น ท าให้สามารถบรรจุน้ าดอกค าฝอยภายในเม็ดบีดส์ได้ปริมาณมากยิ่งขึ้นเมื่อเทียบกับปริมาณส่วน
เปลือกที่รวมตัวระหว่างน้ าดอกค าฝอยและสารละลายแคลเซียมแลคเตท ซึ่งค่านี้จะบ่งบอกถึงความเข้มข้นของสีซึ่ง
แตกต่างกับค่าสีเหลือง-สีน้ าเงินที่บอกเพียงค่าสีเดียวกันของตัวอย่างนั้น ๆ 
 
 
 

การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มน้้ำลำไยอบแห้้งผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
โดยใช้้เทคนิิคการขึ้้�นรููปทรงกลม
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ภาพที่ 2 เม็ดบีดส์ที่เตรียมจากโซเดียมอัลจิเนตที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซยีส (A), 40 องศาเซลเซยีส (B)  
และ 50 องศาเซลเซยีส (C) 

 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพและทดสอบความชอบของเม็ดบีดส์ที่ใช้อุณหภมูิในการเตรียมแตกต่างกัน 

สมบัติทางกายภาพ อุณหภูมิในการเตรียมเม็ดบีดส์ (องศาเซลเซียส) 
30 40 50 

เส้นผา่นศูนย์กลาง (มิลลเิมตร) 4.52a ± 0.20 5.29b ± 0.13 5.22b ± 0.35 
ค่าสี (CIE-lab)    
     ค่าความสว่าง (L*)ns 27.11±1.00 27.26±1.25 27.89±0.71 
     ค่าความเป็นสีแดง-สีเขยีว (a*)ns 1.92±0.39 1.80±0.32 1.67±0.22 
     ค่าความเป็นสีเหลือง-สีน้ าเงิน (b*) 3.43b±0.09 3.16c±0.08 3.68a±0.17 
     ค่าความเข้มของสี (C*) 3.97b±0.25 3.65c±0.20 4.04a±0.20 
     ค่าต าแหน่งของสี (h*) 60.97b±4.55 60.49b±4.27 65.64a±2.93 
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ 5.05b±0.38 5.05b±1.00 7.95a±0.32 

หมายเหตุ: อักษรที่ต่างกันในคอลัมน์ หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05), 
  ns หมายถึง ไมม่ีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
 
 เมื่อน าตัวอย่างเม็ดบีดส์ดอกค าฝอย 3 ตัวอย่างไปประเมินความชอบด้านลักษณะปรากฏด้วยการให้
คะแนน 9 ระดับ (9-Points Hedonic Scaling Method) (ตารางที่ 3) พบว่า ตัวอย่างที่เตรียมด้วยอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เป็นตัวอย่างที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด ((p≤0.05) คือ 7.95 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก 
และตัวอย่างเม็ดบีดส์ดอกค าฝอยท่ีเตรียมที่อุณหภมูิที่ 30 และ องศาเซลเซียสไม่พบความแตกตา่งกัน (p>0.05) และ
มีคะแนนความชอบต่อลักษณะปรากฏอยู่ในระดับเฉย ๆ จากข้อมูลข้างต้นจึงพิจารณาใช้เม็ดบีดส์น้ าดอกค าฝอยที่
เตรียมด้วยสารละลายโซเดียมแอลจิเนตอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเพื่อผสมกับน้ าล าไยเปรียบเทียบกับน้ าล าไย 

ภาพที่่� 2 เม็็ดบีีดส์์ที่่�เตรีียมจากโซเดีียมอััลจิิเนตที่่�อุุณหภููมิิ 30 องศาเซลเซีียส (A), 40 องศาเซลเซีียส (B) 
และ 50 องศาเซลเซีียส (C)

ตารางที่่� 3	ผล การวิิเคราะห์์ทางกายภาพและทดสอบความชอบของเม็็ดบีีดส์์ที่่�ใช้้อุุณหภููมิในการเตรีียม 
	 แตกต่่างกััน
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ภาพที่ 2 เม็ดบีดส์ที่เตรียมจากโซเดียมอัลจิเนตที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซยีส (A), 40 องศาเซลเซยีส (B)  
และ 50 องศาเซลเซยีส (C) 

 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพและทดสอบความชอบของเม็ดบีดส์ที่ใช้อุณหภมูิในการเตรียมแตกต่างกัน 

สมบัติทางกายภาพ อุณหภูมิในการเตรียมเม็ดบีดส์ (องศาเซลเซียส) 
30 40 50 

เส้นผา่นศูนย์กลาง (มิลลเิมตร) 4.52a ± 0.20 5.29b ± 0.13 5.22b ± 0.35 
ค่าสี (CIE-lab)    
     ค่าความสว่าง (L*)ns 27.11±1.00 27.26±1.25 27.89±0.71 
     ค่าความเป็นสีแดง-สีเขยีว (a*)ns 1.92±0.39 1.80±0.32 1.67±0.22 
     ค่าความเป็นสีเหลือง-สีน้ าเงิน (b*) 3.43b±0.09 3.16c±0.08 3.68a±0.17 
     ค่าความเข้มของสี (C*) 3.97b±0.25 3.65c±0.20 4.04a±0.20 
     ค่าต าแหน่งของสี (h*) 60.97b±4.55 60.49b±4.27 65.64a±2.93 
คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ 5.05b±0.38 5.05b±1.00 7.95a±0.32 

หมายเหตุ: อักษรที่ต่างกันในคอลัมน์ หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05), 
  ns หมายถึง ไมม่ีความแตกต่างกนั (p>0.05) 
 
 เมื่อน าตัวอย่างเม็ดบีดส์ดอกค าฝอย 3 ตัวอย่างไปประเมินความชอบด้านลักษณะปรากฏด้วยการให้
คะแนน 9 ระดับ (9-Points Hedonic Scaling Method) (ตารางที่ 3) พบว่า ตัวอย่างที่เตรียมด้วยอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส เป็นตัวอย่างที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด ((p≤0.05) คือ 7.95 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก 
และตัวอย่างเม็ดบีดส์ดอกค าฝอยท่ีเตรียมที่อุณหภมูิที่ 30 และ องศาเซลเซียสไม่พบความแตกตา่งกัน (p>0.05) และ
มีคะแนนความชอบต่อลักษณะปรากฏอยู่ในระดับเฉย ๆ จากข้อมูลข้างต้นจึงพิจารณาใช้เม็ดบีดส์น้ าดอกค าฝอยที่
เตรียมด้วยสารละลายโซเดียมแอลจิเนตอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเพื่อผสมกับน้ าล าไยเปรียบเทียบกับน้ าล าไย 

หมายเหตุุ:	อัักษรที่่�ต่่างกัันในคอลััมน์์ หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05), 
	 ns หมายถึึง ไม่่มีีความแตกต่่างกััน (p>0.05)

Development of Dried Longan Juice with Safflower Beads 
by Using Spherification Technique
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เมื่่�อนำตััวอย่่างเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย 3 ตััวอย่่างไปประเมิินความชอบด้้านลัักษณะปรากฏด้้วยการให้้
คะแนน 9 ระดัับ (9-Points Hedonic Scaling Method) (ตารางที่่� 3) พบว่่า ตััวอย่่างที่่�เตรีียมด้้วยอุุณหภููมิิ 
50 องศาเซลเซีียส เป็็นตััวอย่่างที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด ((p≤0.05) คืือ 7.95 คะแนน ซึ่่�งอยู่่�ในระดัับ
ชอบมาก และตััวอย่่างเม็็ดบีีดส์ดอกคำฝอยท่ี่�เตรีียมท่ี่�อุุณหภููมิท่ี่� 30 องศาเซลเซีียสไม่่พบความแตกต่่างกััน 
(p>0.05) และมีีคะแนนความชอบต่่อลัักษณะปรากฏอยู่่�ในระดัับเฉย ๆ  จากข้้อมููลข้างต้้นจึึงพิิจารณาใช้้ 
เม็็ดบีีดส์์น้้ำดอกคำฝอยท่ี่�เตรีียมด้้วยสารละลายโซเดีียมแอลจิเนตอุุณหภููมิิ 50 องศาเซลเซีียสเพื่่�อผสมกัับ 
น้้ำลำไยเปรีียบเทีียบกัับน้้ำลำไย (ตััวอย่่างควบคุุม) น้้ำลำไยผสมน้้ำดอกคำฝอย และน้้ำลำไยผสมเม็็ดบีีดส์์ 
ดอกคำฝอย (ตารางที่่� 2) โดยควบคุุมให้้ปริิมาณการเสริิมน้้ำดอกคำฝอยและเม็็ดบีีดส์์มีีปริิมาณเท่่ากััน คืือ  
ร้้อยละ 30 ของปริิมาณจััดเสิิร์์ฟ

จาการทดสอบทางประสาทสััมผััสต่่อคุุณสมบััติิด้้านลัักษณะปรากฏ กลิ่่�น สีี รสชาติิ และความชอบ 
โดยรวม (ตารางที่่� 4) ของน้้ำลำไย (ตััวอย่่างควบคุุม) น้้ำลำไยผสมน้้ำดอกคำฝอย และน้้ำลำไยผสมเม็็ดบีีดส์์ 
น้้ำดอกคำฝอย (ตารางที่่� 2) พบว่่า การเสริมเม็็ดบีีดส์์น้้ำดอกคำฝอยลงในน้้ำลำไยทำให้้มีีคะแนนความชอบ 
ด้้านลัักษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมสููงขึ้้�นเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างน้้ำลำไย และน้้ำลำไยผสม 
น้้ำดอกคำฝอย (p≤0.05) และการเสริมน้้ำดอกคำฝอยลงในน้้ำลำไยทำให้้ได้้รัับคะแนนความชอบด้้านกลิ่่�น  
และรสชาติิน้้อยที่่�สุุด

ตารางที่่� 4 ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์น้้ำลำไยผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
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(ตัวอย่างควบคุม) น้ าล าไยผสมน้ าดอกค าฝอย และน้ าล าไยผสมเม็ดบีดส์ดอกค าฝอย (ตารางที่ 2) โดยควบคุมให้
ปริมาณการเสริมน้ าดอกค าฝอยและเม็ดบีดส์มีปริมาณเท่ากัน คือ ร้อยละ 30 ของปริมาณจัดเสิร์ฟ 
 จาการทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อคุณสมบัติด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ และความชอบโดยรวม 
(ตารางที่ 4) ของน้ าล าไย (ตัวอย่างควบคุม) น้ าล าไยผสมน้ าดอกค าฝอย และน้ าล าไยผสมเม็ดบีดส์น้ าดอกค าฝอย 
(ตารางที่ 2) พบว่า การเสริมเม็ดบีดส์น้ าดอกค าฝอยลงในน้ าล าไยท าให้มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ และ
ความชอบโดยรวมสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างน้ าล าไย และน้ าล าไยผสมน้ าดอกค าฝอย (p≤0.05) และการ
เสริมน้ าดอกค าฝอยลงในน้ าล าไยท าให้ได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่น และรสชาติน้อยที่สุด 
 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์น้ าล าไยผสมเม็ดบีดสด์อกค าฝอย 

คุณลักษณะ  ตัวอย่างท่ี 1 ตัวอย่างท่ี 2  ตัวอย่างท่ี 3  
ลักษณะปรากฏ  6.54b±1.16  6.40b±1.03  7.86a±0.98  
กลิ่น  7.20a±1.48  5.96b±1.00  7.58a±1.14  
ส ี 6.00b±1.47  6.20b±1.24  7.70a±1.03  
รสชาต ิ 7.04a±1.49  5.94b±1.11  7.82a±1.11  
ความชอบโดยรวม  6.10b±1.41  6.04b±1.04  7.92a±0.92  
หมายเหตุ: อักษรที่ต่างกันในคอลัมน์ หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 
อภิปรายผล 
 
 จากการศึกษาการเตรียมเม็ดบีดส์จากน้ าดอกค าฝอยที่เตรียมจากน้ าดอกค าฝอยผสมแคลเซียมแอลจิเนต
ร้อยละ 1 ที่อุณหภูมิแตกต่างกัน (30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส) พบว่า ตัวอย่างเม็ดบีดส์ที่ได้มีลักษณะเป็นทรง
กลมและเมื่อสังเกตจากตัวอย่างจากอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จะมีลักษณะผิวสัมผัสที่เรียบและกลมมากกว่า
อุณหภูมิอื่นๆ โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง คือ 4.52, 5.29 และ 5.22 มิลลิเมตร ตามล าดับ ซึ่งลักษณะที่แตกต่าง
กันนี้อาจมีผลมาจากอุณหภูมิที่สูงกว่าในสารละลายโซเดียมแอลจิเนตส่งผลให้มีความหนืดและแรงตึงผิวที่ลดลง 
(Fellow, 2000) ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อการไหล ปริมาณ และขนาดของหยดของสารละลายที่เพิ่มมากขึ้น เมื่ออุณหภูมิ
ลดลงความหนืดเพิ่มมากขึ้นจะท าให้เมื่อหยดของสารละลายอัลจิเนตกระทบกับผิวสารละลายแคลเซียมคลอไรด์จะ
จับตัวเป็นเจลทันทีท าให้มีรูปร่างและผิวที่ไม่เรียบและกลมเท่าที่ควร แตกต่างกับสารละลายแอลจิเนตที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียสที่เมื่อกระทบกับผิวของสารละลายแคลเซียมจะมีแรงตึงผิวจากความหนืดของสารละลายดึงรูปร่าง
กลับมาเป็นทรงกลมแล้วจมลงไปในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ท าให้เกิดรูปทรงท่ีกลมและผวิท่ีเนียนกว่าเม็ดบดีสท์ี่
ผลิตที่อุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส ลักษณะที่เกิดขึ้นส่งผลต่อรับความชอบของผู้ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ
ของเม็ดบีดส์ท าให้เม็ดบีดส์ที่ผลิตด้วยการหยดสารละลายอัลจิเนตที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสได้รับคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับชอบมากและมากกว่าเม็ดบีดส์ที่ผลิดที่อุณหภูมิอื่นๆ (p≤0.05)  
 เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อคุณสมบัติด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น สี รสชาติ และความชอบโดยรวม 
ของน้ าล าไย (ตัวอย่างควบคุม) น้ าล าไยผสมน้ าดอกค าฝอยร้อยละ 30 และน้ าล าไยผสมเม็ดบีดส์น้ าดอกค าฝอยร้อย
ละ 30 พบว่า การเสริมเม็ดบีดส์ดอกค าฝอยลงในน้ าล าไยท าให้มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ และ
ความชอบโดยรวมสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างน้ าล าไย และน้ าล าไยผสมน้ าดอกค าฝอย (p≤0.05) และการ
เสริมน้ าดอกค าฝอยลงในน้ าล าไยท าให้ได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่น และรสชาติน้อยที่สุด ซึ่งการใช้เม็ดบีดส์เป็น
ส่วนหนึ่งของอาหารส่งผลให้เกิดประสบการณ์แปลกใหม่แก่ผู้บริโภคท าให้ส่งผลต่อคะแนนด้านลักษณะปรากฏและ
ความชอบโดยรวมสูงขึ้น (อัศพงษ์ และคณะ, 2564) นอกจากน้ีการผลิตเม็ดบีดส์ยังจัดเป็นกระบวนการห่อหุ้มสารวิธี
หนึ่ง (Encapsulation) ซึ่งกระบวนการนี้จะสามารถเก็บกักสารส าคัญ รสชาติ และกลิ่นเอาไว้ได้ (Dinu et al., 
2019) ท าให้การบริโภคน้ าล าไยผสมเม็ดบีดส์ดอกค าฝอยไม่ได้รับผลกระทบจากรสชาติ และกลิ่นเฉพาะตัวของดอก

หมายเหตุุ: อัักษรที่่�ต่่างกัันในคอลััมน์์ หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

อภิิปรายผล
จากการศึกึษาการเตรีียมเม็็ดบีีดส์จากน้้ำดอกคำฝอยท่ี่�เตรีียมจากน้้ำดอกคำฝอยผสมแคลเซีียมแอลจิเนต

ร้้อยละ 1 ที่่�อุุณหภููมิิแตกต่่างกััน (30, 40 และ 50 องศาเซลเซีียส) พบว่่า ตััวอย่่างเม็็ดบีีดส์์ท่ี่�ได้้มีีลัักษณะ 
เป็็นทรงกลมและเมื่่�อสัังเกตจากตััวอย่่างจากอุุณหภููมิิ 50 องศาเซลเซีียส จะมีีลัักษณะผิิวสััมผััสที่่�เรีียบและกลม
มากกว่า่อุณุหภููมิอิื่่�นๆ โดยมีีขนาดเส้น้ผ่า่นศููนย์ก์ลาง คืือ 4.52, 5.29 และ 5.22 มิลิลิเิมตร ตามลำดับั ซึ่่�งลักัษณะ
ที่่�แตกต่า่งกันันี้้�อาจมีีผลมาจากอุุณหภููมิที่่�สููงกว่า่ในสารละลายโซเดีียมแอลจิเินตส่ง่ผลให้ม้ีีความหนืืดและแรงตึงึ
ผิวิที่่�ลดลง (Fellow, 2000) ซึ่่�งส่่งผลโดยตรงต่่อการไหล ปริมิาณ และขนาดของหยดของสารละลายที่่�เพิ่่�มมากขึ้้�น 
เมื่่�ออุุณหภููมิิลดลงความหนืืดเพิ่่�มมากขึ้้�นจะทำให้้เมื่่�อหยดของสารละลายอััลจิิเนตกระทบกัับผิิวสารละลาย 
แคลเซีียมคลอไรด์์จะจัับตััวเป็็นเจลทัันทีีทำให้้มีีรููปร่่างและผิิวท่ี่�ไม่่เรีียบและกลมเท่่าท่ี่�ควร แตกต่่างกัับ 

การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มน้้ำลำไยอบแห้้งผสมเม็็ดบีีดส์์ดอกคำฝอย
โดยใช้้เทคนิิคการขึ้้�นรููปทรงกลม
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สารละลายแอลจิเนตที่�อุุณหภููมิ 50 องศาเซลเซีียสที่�เมื่่�อกระทบกัับผิิวของสารละลายแคลเซีียมจะมีีแรงตึึงผิิว
จากความหนืืดของสารละลายดึึงรููปร่างกลัับมาเป็็นทรงกลมแล้้วจมลงไปในสารละลายแคลเซีียมคลอไรด์์ทำให้้
เกิิดรููปทรงที่่�กลมและผิิวที่่�เนีียนกว่่าเม็็ดบีีดส์์ที่่�ผลิิตที่่�อุุณหภููมิิ 30 และ 40 องศาเซลเซีียส ลัักษณะที่่�เกิิดขึ้้�น 
ส่่งผลต่่อรัับความชอบของผู้้�ทดสอบด้้านลัักษณะปรากฏของเม็็ดบีีดส์์ทำให้้เม็็ดบีีดส์์ที่่�ผลิิตด้้วยการหย 
ดสารละลายอััลจิิเนตที่่�อุุณหภููมิิ 50 องศาเซลเซีียสได้้รัับคะแนนความชอบอยู่่�ในระดัับชอบมากและมากกว่่า 
เม็็ดบีีดส์์ที่่�ผลิิดที่่�อุุณหภููมิิอื่่�นๆ (p≤0.05) 

เมื่่�อทดสอบทางประสาทสัมัผััสต่อคุุณสมบัตัิด้ิ้านลักัษณะปรากฏ กลิ่่�น สีี รสชาติิ และความชอบโดยรวม 
ของน้้ำลำไย (ตัวัอย่า่งควบคุมุ) น้้ำลำไยผสมน้้ำดอกคำฝอยร้อ้ยละ 30 และน้้ำลำไยผสมเม็ด็บีีดส์น์้้ำดอกคำฝอย
ร้้อยละ 30 พบว่่า การเสริมเม็็ดบีีดส์ดอกคำฝอยลงในน้้ำลำไยทำให้้มีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏ 
และความชอบโดยรวมสููงขึ้้�นเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับตััวอย่่างน้้ำลำไย และน้้ำลำไยผสมน้้ำดอกคำฝอย (p≤0.05) 
และการเสริมน้้ำดอกคำฝอยลงในน้้ำลำไยทำให้้ได้้รัับคะแนนความชอบด้้านกลิ่่�น และรสชาติิน้้อยท่ี่�สุุด  
ซึ่่�งการใช้เ้ม็ด็บีีดส์เ์ป็น็ส่ว่นหนึ่่�งของอาหารส่ง่ผลให้้เกิดิประสบการณ์แ์ปลกใหม่่แก่่ผู้้�บริโิภคทำให้ส่้่งผลต่อ่คะแนน
ด้้านลัักษณะปรากฏและความชอบโดยรวมสููงขึ้้�น (อััศพงษ์์ และคณะ, 2564) นอกจากนี้้�การผลิิตเม็็ดบีีดส์์ 
ยัังจััดเป็็นกระบวนการห่่อหุ้้�มสารวิิธีีหนึ่่�ง (Encapsulation) ซึ่่�งกระบวนการนี้้�จะสามารถเก็็บกัักสารสำคััญ 
รสชาติิ และกลิ่่�นเอาไว้้ได้้ (Dinu et al., 2019) ทำให้้การบริิโภคน้้ำลำไยผสมเม็็ดบีีดส์ดอกคำฝอยไม่่ได้้รัับ 
ผลกระทบจากรสชาติิ และกลิ่่�นเฉพาะตััวของดอกคำฝอย ทำให้้ได้้รัับคะแนนด้้านกลิ่่�นสููงกว่่าตััวอย่่างน้้ำลำไย
ผสมน้้ำดอกคำฝอยในปริมาณที่�เท่่ากััน จึึงกล่่าวได้้ว่่าการผลิตเม็็ดบีีดส์น้้ำดอกคำฝอยโดยใช้้อุุณหภููมิ  
50 องศาเซลเซีียสแล้ว้ผสมกับัน้้ำลำไยในปริมิาณร้อ้ยละ 30 ส่ง่ผลให้ไ้ด้ร้ับัคะแนนความชอบด้า้นลักัษณะปรากฏ 
และความชอบโดยรวมเพิ่่�มขึ้้�นจากการเพิ่่�มประสบการณ์์ความแปลกใหม่่ของผลิิตภััณฑ์์ และคุุณสมบััติิ 
การเก็็บกัักและปกปิิดกลิ่่�นที่่�ไม่่พึึงประสงค์์ของน้้ำดอกคำฝอยทำให้้ผู้้�บริิโภคมีีบริิโภคสามารถรัับอรรถรส 
ในการบริิโภคน้้ำสมุุนไพรได้้ดีียิ่่�งขึ้้�น

ข้้อเสนอแนะ
1.	 จากการศึึกษานี้้�เน้้นการศึึกษาผลของการพััฒนาผลิตภัณัฑ์โ์ดยมองมิิติกิารทดสอบทางกายภาพและ

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสัเป็น็หลักั จึงึควรศึกึษาเพิ่่�มเติมิเก่ี่�ยวกับัผลกระทบท่ี่�มีีต่อ่สารออกฤทธิ์์�ชีีวภาพ
ต่่างๆ ของผลิิตภััณฑ์์เพิ่่�มเติิม

2.	 การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มชนิิดนี้้�มีีเป้้าหมายเพื่่�อเป็็นเทคโนโลยีีที่่�ไม่่ซัับซ้้อนเกิินไปเนื่่�องจากต้้องการให้้ผู้้�
ประกอบการรายเล็็กสามารถนำไปใช้้ประโยชน์ได้้โดยง่่ายจึึงควรศึึกษาข้้อมููลเรื่่�องอายุุและการยืืดอายุุการเก็็บ
รัักษาด้้วยเทคนิิคการพาสเจอร์์ไรซ์์ร่่วมกัับการใช้้สารเคมีีในมิิติิของชนิิดและปริิมาณที่่�เหมาะสมในการยืืดอายุุ
เก็็บรัักษา

3.	 การขึ้้�นรููปทรงกลม (Spherification) มีีหลากหลายเทคนิิค เช่่น การหยดเจลอาการ์์อาการ์์ลงใน
น้้ำมัันเย็็น หรืือการขึ้้�นรููปทรงกลมแบบผัันกลัับ ซึ่่�งจะให้้เนื้้�อสััมผััสและลัักษณะของเม็็ดบีีดส์์ท่ี่�แตกต่่างกััน  
หากมีีการศึึกษาเปรีียบเทีียบคุุณลัักษณะของเม็็ดบีีดส์ที่่�ผลิิตจากเทคนิิคที่่�แตกต่่างกััน อาจเป็็นแนวทาง 
ในการเลืือกเทคนิิคที่่�ดีีที่่�สุุดและเหมาะสมและเป็็นแนวทางในการนำไปพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ต่่าง ๆ  ได้้
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บทคััดย่่อ
การวิิจััยครั้้�งนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์ เพื่่�อศึึกษาสููตรมาตรฐานของขนมโกยเปต (ทองพัับ) และเพื่่�อศึึกษา 

ปริิมาณอััตราส่่วนแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ในผลิิตภััณฑ์์ขนมโกยเปต (ทองพัับ) ที่่�เหมาะสม โดยผู้้�วิิจััยศึึกษา
ค้้นคว้้าสููตรขนมทองพัับที่่�เป็็นที่่�ยอมรัับจำนวน 3 สููตร จากนั้้�นนำไปให้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร 5 ท่่าน  
ทำการทดสอบโดยใช้้แบบทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส 9 – point Hedonic scale พบว่่า สููตรที่่� 3  
ได้้รัับคะแนนความชอบจากผู้้�เชี่่�ยวชาญมากที่่�สุุด โดยให้้ระดัับความชอบโดยรวมอยู่่�ในระดัับ ชอบมาก (7.38) 
จากนั้้�นนำสููตรท่ี่� 3 ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์์เป็็นขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิลละห์์ โดยใช้้แป้้ง 
ข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า 3 ระดัับ คืือ อััตราส่่วนร้้อยละ 30 50 และ 100 ของน้้ำหนัักแป้้ง 
ข้้าวเจ้้าทั้้�งหมด ศึึกษาคุุณภาพทางประสาทสััมผััส และคุุณภาพทางกายภาพของขนมโกยเปต พบว่่าผู้้�ทำสอบ
คุุณภาพทางประสาทสััมผัสั จำนวน 50 คน พบว่่าการใช้แ้ป้้งข้า้วอััลฮัมัดููลิลิละห์์ทดแทนแป้้งข้า้วเจ้า้ อััตราส่่วน 
ร้้อยละ 30 ของน้้ำหนัักแป้้งข้้าวเจ้้า ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุด อยู่่�ในระดัับชอบมาก คะแนนความชอบโดยรวม 
(7.52) โดยมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิติิ (p≤0.05) การทดสอบคุุณภาพด้้านกายภาพด้้านสีี  
พบว่่า การเพิ่่�มปริิมาณแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์มากขึ้้�น ส่่งผลให้้ค่่าความ สว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*)  
และค่่าสีีเหลืือง (b*) มากขึ้้�น ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีสีีเข้้มขึ้้�น เช่่นเดีียวกัับค่่าความกรอบ Hardness (g Force)  
ที่่�เพิ่่�มสููงขึ้้�นเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) และพบว่่าการใช้้ 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์
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The Development a Product of KoyPed dessert from Alhumdulillah Rice flour

แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแป้้งข้้าวเจ้้าที่่�อััตราส่่วนร้้อยละ 30 มีีค่่า Moisture และ ค่่า Aw ต่่ำที่่�สุุด แต่่ไม่่มีี
ความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) กัับอีีกทั้้�ง 2 สููตร

คำสำคััญ: ข้้าวพัันธุ์์�อััลฮััมดููลิิลละห์์ ขนมโกยเปต ขนมทองพัับ

Abstract
This research aimed to study the standard recipes of KoyPed dessert (Crispy Roll) and 

to study appropriate ratio of Alhumdulillah rice flour in KoyPed dessert (Crispy Roll). The 
researchers researched 3 accepted recipes of Crispy Roll. After that, 5 food experts were 
tested using a sensory quality test 9 – point Hedonic scale found that the 3rd recipes received 
the most favorable scores from experts ranking in high level (7.38). Then develop the 3rd 
recipe into KoyPed dessert from Alhumdulillah rice flour. Alhumdulillah rice flour was used 
to replace rice flour at 3 levels which are 30, 50 and 100 percent of the total rice flour weight 
then testing consumer preferences. The population and sample were 50 personnel and  
students of Suan Dusit University, Trang Center. Then analyze statistical variance and compare 
the mean differences. Sensory quality assessment results found that the use of Alhumdulillah 
rice flour in place of rice flour at a ratio of 30 percent of rice flour weight were highest  
accepted level with highest preferences of overall score of 7.52. 

The differences were statistically significant (p≤0.05) The results of the color  
measurement showed that the increasing of Alhumdulillah rice flour resulting in more  
brightness (L*) of red (a*) and yellow (b*) which resulting in stronger color of the products. 
Hardness Force found that increasing the amount of Alhumdulillah rice flour make KoyPed 
dessert (Crispy Roll) crispier and harder at statistically significant (p≤0.05). Also found that 
using Alhumdulillah rice flour instead of rice flour at the percentage of 30 with Moisture 
value and Aw value at the lowest level however there was no statistically significant difference 
(p≤0.05) with another 2 recipes.

Keywords: Alhumdulillah Rice, KoyPed dessert, Crispy Roll

บทนำ
ข้้าวพัันธุ์์�อััลฮััมดููลิิลละห์์ หรืือข้้าวขาวสตููล เรีียกสั้้�น ๆ ว่่า ข้้าวอััลฮััม มาจากภาษายาวีี อััลฮััม  

หมายถึึง พระผู้้�เป็็นเจ้้า และลิิลล๊๊ะ แปลว่่า ขอบพระคุุณ โดยนััยแล้้วข้้าวอััลฮััมจึึงมีีความหมายถึึง พัันธุ์์�ข้้าวที่่�
พระผู้้�เป็็นเจ้้าประทานผลผลิิตตอบแทนความเหน็็ดเหนื่่�อยของชาวนา จึึงเรีียกพัันธุ์์�ข้้าวนี้้�ว่่า “อััลฮััมดููลิิลละห์์” 
ที่่�แปลว่่าขอบคุุณอััลเลาะห์์ หรืือขอบคุุณพระผู้้�เป็็นเจ้้า เป็็นข้้าวพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองของชาวมุุสลิิมทางภาคใต้้ ปลููกใน



ปีีที่่� 6 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2567

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย26

พื้้�นที่่�ตำบลเกตรีี อำเภอเมืือง จังัหวัดัสตููล ซึ่่�งชาวนาได้ป้ลููกติดิต่อ่กันัมานานตั้้�งแต่ส่มัยับรรพบุรุุษุจนถึงึปัจัจุบุันั 
ซึ่่�งเล่่าขานกัันว่่าชาวไทยมุุสลิิมในจัังหวััดสตููล ได้้นำพัันธุ์์�ข้้าวอััลฮััมมาจากหมู่่�เกาะลัังกาวีี ในประเทศมาเลเซีีย 
นำมาปลููกในพื้้�นที่่�ตำบลโคกพิิลา บางคำบอกเล่่ากล่่าวไว้้ว่่า ข้้าวอััลฮััมเป็็นข้้าวท่ี่�มีีถ่ิ่�นกำเนิิดอยู่่�ในประเทศ
มาเลเซีีย มีีการนำเมล็็ดพันธุ์์�ข้าวมาปลููกเพ่ื่�อบริิโภคในครััวเรืือนและมีีการกระจายไปถึงจัังหวััดพัทลุง  
โดยเรีียกว่่า “ข้้าวขาวสตููล” เป็็นข้้าวที่่�ทนต่่อความเป็็นกรดของดิินทางภาคใต้้ได้้ดีี นิิยมปลููกเพื่่�อบริิโภคภายใน
ครััวเรืือน มีีรสชาติิหวานมัันคุุณค่่าทางอาหารสููง (อภิิญญา ห่่วงทอง, 2564) 

ขนมโกยเปต หรืือขนมทองพัับ มีีความหมายที่่�เป็็นมงคลว่่า การเกาะเกี่่�ยวเคีียงคู่่�กััน เหมืือนขนมที่่�ถููก
คีีบหรืือประกบกัันไว้้ เป็็นมรดกวััฒนธรรมสืืบทอดต่่อกัันหลายร้้อยปีี ตั้้�งแต่่สมััยกรุุงศรีีอยุุธยาเมื่่�อครั้้�งต่่างชาติิ
เข้า้มามีีบทบาทในพระราชวังหลวง โดยรับัเอาวัฒันธรรมการทำขนมของประเทศโปรตุเุกสมาดัดัแปลง ชาวพื้้�น
เมืืองภาคใต้้สมััยก่่อนจะทำขนมไว้้รัับประทานเองก่่อนถึึงเทศกาลตรุุษจีีน หรืือฮารีีรายา โดยวััตถุุดิิบในการทำ
ขนมโกยเปตจะมีี แป้้งข้้าวเจ้้า แป้้งมัันสำปะหลััง ไข่่ไก่่ น้้ำตาลปี๊๊�บ เกลืือป่่น และน้้ำกะทิิ อุุปกรณ์์ในการทำขนม
โกยเปตจะโลหะหรืือทองเหลืือง ที่่�มีีลัักษณะคล้้ายคีีม ตรงปลายเป็็นแผ่่นกลมมีีลวดลาย เมื่่�อเอาส่่วนผสมของ
ขนมเทลงในแม่พ่ิมิพ์แ์ล้ว้ประกบพิมิพ์เ์ข้า้หากันั หรืือคีีบให้แ้น่น่ ผิงิไฟจนแป้้งสุกุ แล้ว้จึงึแกะออกมาพับั รสชาติิ
หวานพอเหมาะ และกลิ่่�นหอมจากไข่่ร่่วมกัับน้้ำกะทิิ และน้้ำตาลปี๊๊�บ ชาวมุุสลิิมนิิยมทานขนมโกยเปตคู่่�กัับน้้ำ
ชา (ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์ข้้าว มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์. มปป.)

และในปััจจุุบัันกลุ่่�มชุุมชนในจัังหวััดสตููล และร้้านค้้าที่่�ผลิตขนมโกยเปตเพื่่�อจััดจำหน่่ายทั้้�งภายใน
จัังหวััด และส่่งออกไปยังประเทศมาเลเซีีย โดยมีีการสนับสนุนจากทางหน่่วยงานจัังหวััดให้้เป็็นขนมของฝาก 
และของขวััญ โดยขนมโกยเปตจะนิิยมทานกัันมากก่่อนเทศกาลตรุุษจีีน ยกตััวอย่่างการผลิิตขนมโกยเปต 
“ร้้านเจ๊๊อ้้อน” ที่่�บ้้านจีีน ต.ฉลุุง อ.เมืือง จ.สตููล ที่่�ทางร้้านจะทำขาย วัันละไม่่น้้อยกว่่า 50 กระปุุก เดืือนละ 
ไม่่น้้อยกว่่า 2,000 กระปุุก และกลุ่่�มชาวเล ชาวเกาะ ที่่�หมู่่�บ้้านยะระโตดใหญ่่ ตำบลเกาะสาหร่่าย อำเภอเมืือง 
จัังหวััดสตููล ที่่�ส่่วนใหญ่่ประกอบอาชีีพทำ การประมงออกทะเลหาปลา ที่่�หัันมาจัับกลุ่่�มร่่วมทำขนมโกยเปต  
ที่่�เรีียนรู้้�สููตรมาจากสมััยพ่่อแม่่ และบรรพบุุรุุษ ซึ่่�งเป็็นขนมพื้้�นถิ่่�น นิิยมทำรัับประทานในหมู่่�บ้้าน หรืือเทศกาล
ของชาวมุุสลิิม ช่่วงวัันฮารีีรายอ โดยจััดจำหน่่ายเป็็นปีีบในราคาปีีบละ 300-400 บาท เป็็นต้้น

ดัังนั้้�นผู้้�วิิจััยจึึงทำการพััฒนาผลิตภัณฑ์์ขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิลละห์์ เพ่ื่�อให้้ตรงตาม 
ความนิยิมในการบริโิภคขนมโกยเปตในจังัหวัตัสตููลที่่�มีี ชาวไทยจีีน ชาวไทยมุสุลิมิ นิยิมรับัประทาน ในเทศกาล
ตรุุษจีีน หรืือฮารีีรายา และเป็็นการส่่งเสริิมการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์อาหารจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ให้้เกิิด 
ความหลากหลาย และเพื่่�อเผยแพร่่แก่่กลุ่่�มชาวบ้้านในพื้้�นที่่�จัังหวััดสตููล

วััตถุุประสงค์์ 
1.	 เพื่่�อศึึกษาสููตรขนมขนมโกยเปตมาตรฐาน
2.	 เพื่่�อศึึกษาปริิมาณอััตราส่่วนแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ในผลิิตภััณฑ์์ขนมขนมโกยเปตที่่�เหมาะสม

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์
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กรอบแนวคิิด 
	 ตััวแปรต้้น 	 ตััวแปรตาม
 

อััตราส่่วนการใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์
ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าในขนมโกยเปต (ทองพัับ)

-	 คะแนนความชอบทางประสาทสััมผััส 50 คน
-	ค่ ่าความชื้้�น Aw และเนื้้�อสััมผััสของขนมโกยเปต 

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	ป ระชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	 1.1	ขอบเขตประชากร
		  -	ป ระชากร ได้้แก่่ นัักศึึกษา และบุุคลากร สาขาวิิชาเทคโนโลยีีการประกอบอาหารและ 

การบริิการ มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ศููนย์์การศึึกษานอกที่่�ตั้้�งตรััง
		  -	 กลุ่่�มตัวัอย่า่ง ได้้แก่ ่อาจารย์ผ์ู้้�เชี่่�ยวชาญด้า้นขนมไทย และอาหารว่า่งไทย สาขาวิชิาเทคโนโลยีี

การประกอบอาหารและการบริิการ มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ศููนย์์การศึึกษานอกที่่�ตั้้�งตรััง จานวน 5 คน (สำหรัับ
ทดสอบหาสููตรขนมโกยเปต)

		  -	 กลุ่่�มตััวอย่่าง ได้้แก่่ นัักศึึกษาและบุุคลากร สาขาเทคโนโลยีีการประกอบอาหารและ 
การบริิการมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ศููนย์์การศึึกษานอกที่่�ตั้้�งตรััง จำนวน 50 คน (สำหรัับทดสอบความชอบของ
สููตรขนมโกยเปต (ทองพัับ) โดยใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าในอััตราส่่วนร้้อยละ 30 50  
และ 100)

2.	 การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
	 ในการศึึกษาวิิจััยผู้้�ทาการวิิจััยได้้เก็็บรวบรวมข้้อมููลดัังนี้้� 
	 -	 โดยการใช้้แบบสอบถาม ทดลองชิิม หาสููตรขนมโกยเปต
	 -	 โดยการใช้้แบบสอบถาม ทดลองชิิม หาสููตรการศึึกษาอััตราส่่วนแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ใช้้

ทดแทนปริิมาณแป้้งข้้าวเจ้้าในขนมโกยเปต 
	 -	 ผู้้�ทดสอบจานวน 50 คน นาผลการตอบแบบสอบถามแปรผลทางสถิิติิ โดยหาค่่าเฉลี่่�ยส่่วนเบี่่�ยง

เบนมาตรฐาน และนาข้้อมููลมาเปรีียบเทีียบโดยใช้้วิิธีีการทดสอบแบบ Duncan’s multiple-range test  
ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�น 95% 

3.	 การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
	 3.1	เก็็บรวบรวมข้้อมููลโดยบัันทึึกคะแนนในแบบสอบถามทางประสาทสัมผััสด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ 

เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยวิิธีี 9-Point-Hedonic Scale โดยมีีเกณฑ์์การให้้คะแนนดัังนี้้� คืือ  
9 คะแนน เท่่ากัับ ชอบมากที่่�สุุด, 8 คะแนน เท่่ากัับ ชอบมาก, 7 คะแนน เท่่ากัับ ชอบปานกลาง, 6 คะแนน 
เท่่ากัับ ชอบเล็็กน้้อย, 5 คะแนน เท่่ากัับเฉย ๆ, 4 คะแนน เท่่ากัับ ไม่่ชอบเล็็กน้้อย, 3 คะแนน เท่่ากัับ ไม่่ชอบ
ปานกลาง, 2 คะแนน เท่่ากัับ ไม่่ชอบมาก และ 1 คะแนนเท่่ากัับ ไม่่ชอบมากที่่�สุุด

The Development a Product of KoyPed dessert from Alhumdulillah Rice flour
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	 3.2	 เก็็บบัันทึึกค่่าความชื้้�น Aw และเนื้้�อสััมผััสของขนมโกยเปต
		  3.2.1	วิ ิเคราะห์์ค่่าความชื้้�น ดััดแปลงจากวิิธีีของ นพวรรณ นุ่่�มศิิริิ และคณะ (2559) โดยใช้้

เครื่่�อง Moisture Analyzer Instruction Manual ยี่่�ห้้อ SHIMADZU CORPORATION รุ่่�น MOC63u
		  3.2.2	วิ ิเคราะห์์ค่่า Water Activity (Aw) ตามวิิธีีของ AOAC (2000) ด้้วยเครื่่�องวััด Water 

Activity ยี่่�ห้้อ Aqua Lab Pre
		  3.2.3	วิ เคราะห์์ค่่าเนื้้�อสััมผััส ตามวิิธีีของ ธิิดารััตน์ ลบภู่่� และ ปิิยะพร บััวคำ (2559)  

ด้้วยเครื่่�องวััดเนื้้�อสััมผััส (Texture Analyzer) ยี่่�ห้้อ Stable Micro Systems รุ่่�น TA.XT Plus) โดยวััดค่่า 
ความแข็็ง (hardness) ใช้้หััววััด Blade set with knife ขนาดของตััวอย่่าง 35x60x15 มิิลลิเมตร ระยะ 
การกดสููงจากผิิวหน้้าตััวอย่่าง 20 มิิลลิิเมตร ทำการวิิเคราะห์์อย่่างน้้อย 3 ซ้้ำ

4.	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 4.1	 การประเมิินคะแนนทางประสาทสัมผััสด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััสและความชอบ  

โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) วิิเคราะห์์ความแปรปรวน
ด้้วย ANOVA และวิิเคราะห์์ค่่าเฉลี่่�ยโดยวิิธีี Duncan’s new multiple range test

	 4.2	 การวิิเคราะห์์ค่่าความชื้้�น Aw และเนื้้�อสััมผััสของขนมโกยเปต(ทองพัับ)นำข้้อมููลมาแปรผล
ทางสถิิติิโดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููป SPSS วางแผนการทดลองแบบ CRD โดยวิิเคราะห์์ความแปรปรวนด้้วย 
ANOVA ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�น 95% และวิิเคราะห์์ค่่าเฉลี่่�ยโดยวิิธีี Duncan’s new multiple range test

ผลการวิิจััย
1.	การยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อคุุณภาพทางประสาทสััมผััส
	 การศึกึษาสููตรขนมโกยเปต โดยหาสููตรพื้้�นฐานจำนวน 3 สููตร ได้้แก่่ สููตรท่ี่� 1 สููตรมาลิิยา ทองสองแก้้ว 

สููตรที่่� 2 สููตรชฎาธาร กัันตัังกุุล สููตรที่่� 3 สููตรชลธิิชา ข่่ายม่่าน นำไปทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส  
ได้้แก่ ่ลักัษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม กับักลุ่่�มตัวัอย่า่งอาจารย์์
ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านขนมไทย และอาหารว่่างไทย สาขาวิิชาเทคโนโลยีีการประกอบอาหารและการบริิการ 
มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ศููนย์์การศึึกษาตรัง จำนวน 5 คน โดยใช้้การทดสอบความชอบ 9 ระดัับ (9-Point  
Hedonic scaling Test) ได้้ผลการทดสอบดัังนี้้�

	 จากตารางท่ี่� 1 พบว่่าระดัับความชอบของคุุณลักษณะทางประสาทสัมผััสในด้า้น ลักัษณะท่ี่�ปรากฏ 
รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวมของ สููตรที่่� 3 มีีคะแนนความชอบในทุุกด้้านสููงที่่�สุุด
อย่่างมีีนััยสำคััญ (p<0.05) จากตารางที่่� 2 การทดสอบทางประสาทสััมผััส ด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ ด้้านรสชาติิ 
ด้้านเนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) และด้้านความชอบโดยรวมของขนมโกยเปตทดแทนแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิลละห์์  
3 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 30 50 และ 100 ของน้้ำหนัักแป้้งข้้าวเจ้้าทั้้�งหมด พบว่่าการใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์
ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้า้ ในอััตราส่ว่นร้้อยละ 30 ได้ค้ะแนนความชอบในด้า้นรสชาติิ (7.28) เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) 
(7.22) และความชอบโดยรวม (7.52) สููงสุดุแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) สำหรัับด้า้นลักัษณะ
ปรากฏ สีี กลิ่่�น มีีคะแนนความชอบไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์
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ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสความชอบโดยรวม ของการพัฒนาสูตรขนมโกยเปตโดยใช้แป้ง
ข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนร้อยละ 30  50 และ 100) 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

อัตราส่วนการใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 50  ร้อยละ 100 

ลักษณะที่ปรากฏ ns 6.90±1.39 6.82±1.33 6.77±1.56 
ส ีns 6.82±1.43 6.67±1.44 6.90±1.46 

กลิ่น ns 6.74±1.55 6.87±1.39 6.63±1.65 
รสชาต ิ 7.28a±1.37 7.06b±1.30 6.57c±1.97 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.22a±1.55 6.91b±1.45 6.77b±1.76 
ความชอบโดยรวม 7.52a±1.21 7.19b±1.35 7.12b±1.66 

*a,b คือตัวอักษรที่ก ากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 95% (p<0.05) 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 ขนมโกยเปตจากแป้งข้าวอัลฮัมดูลลิละห์ใน 3 ระดับ 
 
 
 
 จากตารางที่ 3 พบว่า ขนมโกยเปต (ทองพับ) ที่ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์  มีค่า L*  ( L* แสดงค่าความสว่าง 
มีค่าตั้งแต่ 0 -100 ) โดยขนมโกยเปต สูตรร้อยละ30  มีค่า L* สูงที่สุด รองลงมาคือ ร้อยละ100 มีค่าความสว่างอยู่ท่ี 
48.64 และ ร้อยละ50 มีค่าความสว่างน้อยที่สุด อยู่ท่ี 47.95 ทั้งนี้ ค่าความสว่างของสูตรที่ ร้อยละ 50 และ    ร้อยละ
100  น้ัน มีค่าความสว่างไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ(p≤0.05) 
 ค่า a* (แสดงค่า สีแดง เมื่อค่า a* มีค่าเป็น + และ สีเขียว เมื่อค่า a* มีค่าเป็น -) จากผลวิเคราะห์พบว่า สูตร
ร้อยละ50 และ สูตรร้อยละ100 มีค่า a* เท่ากับ 15.65 และ 15.52 มากท่ีสุด รองลงมา คือ สูตรร้อยละ30  13.58  
 ค่า b* (แสดงค่า สีเหลือง เมื่อค่า b* มีค่าเป็น + และ สีน้ าเงิน เมื่อค่า b* มีค่าเป็น -) จากผลการวิเคราะห์ 
พบว่า สูตรร้อยละ50 และร้อยละ100 มีค่า b* มากที่สุด คือ 24.40 และ 24.50 ส่วนสูตรร้อยละ 30 นั้น มีค่า b* น้อย
ที่สุด ท่ี 23.35    
 โดยจากผลการวิจัย พบว่าขนมโกยเปต  (ทองพับ) ที่ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณ
ที่ต่างกัน 3 ระดับนั้น  สูตรร้อยละ 50 และร้อยละ100 มีค่า L*  a* และ b*  ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
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แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส าหรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น มีคะแนนความชอบไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)         

 
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรพื้นฐานขนมโกยเปต  

 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

ขนมโกยเปต 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.86 a±1.26 6.16 b±1.34 7.00 a±1.27 
ส ี 7.18a±1.20 6.14b±1.38 7.06a±1.01 

กลิ่น 7.20a±1.34 5.96b±2.06 7.10a±1.23 
รสชาต ิ 6.90a±1.59 5.32b±2.22 7.04a±1.71 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 6.96a±1.37 6.16b±1.69 7.12a±1.28 
ความชอบโดยรวม 7.32a±1.28 6.00b±1.67 7.38a±1.41 

*a,b คือตัวอักษรที่ก ากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 95% (p<0.05) 
 
ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสความชอบโดยรวม ของการพัฒนาสูตรขนมโกยเปตโดยใช้แป้ง
ข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนร้อยละ 30  50 และ 100) 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

อัตราส่วนการใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 50  ร้อยละ 100 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.90ns±1.39 6.82ns±1.33 6.77ns±1.56 
ส ี 6.82ns±1.43 6.67ns±1.44 6.90ns±1.46 

กลิ่น 6.74ns±1.55 6.87ns±1.39 6.63ns±1.65 
รสชาต ิ 7.28a±1.37 7.06b±1.30 6.57c±1.97 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.22a±1.55 6.91b±1.45 6.77b±1.76 
ความชอบโดยรวม 7.52a±1.21 7.19b±1.35 7.12b±1.66 

*a,b คือตัวอักษรที่ก ากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 95% (p<0.05) 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 ขนมโกยเปตจากแป้งข้าวอัลฮัมดูลลิละห์ใน 3 ระดับ 
 
 
 

ภาพที่่� 1 ขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ใน 3 ระดัับ
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ตารางที่่� 1 ค่่าเฉลี่่�ยด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวมของสููตรพื้้�นฐานขนมโกยเปต 

ตารางที่่� 2 ค่่าเฉลี่่�ยด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััสความชอบโดยรวม ของการพััฒนาสููตรขนมโกยเปตโดยใช้้ 
	 แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าในอััตราส่่วนร้้อยละ 30 50 และ 100)
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แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส าหรับด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น มีคะแนนความชอบไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)         

 
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรพื้นฐานขนมโกยเปต  

 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

ขนมโกยเปต 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.86 a±1.26 6.16 b±1.34 7.00 a±1.27 
ส ี 7.18a±1.20 6.14b±1.38 7.06a±1.01 

กลิ่น 7.20a±1.34 5.96b±2.06 7.10a±1.23 
รสชาต ิ 6.90a±1.59 5.32b±2.22 7.04a±1.71 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 6.96a±1.37 6.16b±1.69 7.12a±1.28 
ความชอบโดยรวม 7.32a±1.28 6.00b±1.67 7.38a±1.41 

*a,b คือตัวอักษรที่ก ากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 95% (p<0.05) 
 
ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสความชอบโดยรวม ของการพัฒนาสูตรขนมโกยเปตโดยใช้แป้ง
ข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในอัตราส่วนร้อยละ 30  50 และ 100) 

คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

อัตราส่วนการใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 50  ร้อยละ 100 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.90ns±1.39 6.82ns±1.33 6.77ns±1.56 
ส ี 6.82ns±1.43 6.67ns±1.44 6.90ns±1.46 

กลิ่น 6.74ns±1.55 6.87ns±1.39 6.63ns±1.65 
รสชาต ิ 7.28a±1.37 7.06b±1.30 6.57c±1.97 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 7.22a±1.55 6.91b±1.45 6.77b±1.76 
ความชอบโดยรวม 7.52a±1.21 7.19b±1.35 7.12b±1.66 

*a,b คือตัวอักษรที่ก ากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 95% (p<0.05) 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 ขนมโกยเปตจากแป้งข้าวอัลฮัมดูลลิละห์ใน 3 ระดับ 
 
 
 

* a, b คืือตััวอัักษรที่่�กำกัับในแนวนอนแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� 95% (p<0.05)

* a, b คืือตััวอัักษรที่่�กำกัับในแนวนอนแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� 95% (p<0.05)
ns คืือไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� 95% (p>0.05)

The Development a Product of KoyPed dessert from Alhumdulillah Rice flour
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จากตารางที่่� 3 พบว่่า ขนมโกยเปต (ทองพัับ) ที่่�ใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ มีีค่่า L* ( L* แสดงค่่า 
ความสว่่าง มีีค่่าตั้้�งแต่่ 0 -100 ) โดยขนมโกยเปต สููตรร้้อยละ 30 มีีค่่า L* สููงที่่�สุุด รองลงมาคืือ ร้้อยละ 100  
มีีค่่าความสว่่างอยู่่�ที่่� 48.64 และร้้อยละ 50 มีีค่่าความสว่่างน้้อยที่่�สุุด อยู่่�ที่่� 47.95 ทั้้�งนี้้� ค่่าความสว่่างของสููตร
ที่่�ร้้อยละ 50 และร้้อยละ100 นั้้�น มีีค่่าความสว่่างไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยทางสถิิติิ (p≤0.05)

ค่่า a* (แสดงค่่า สีีแดง เมื่่�อค่่า a* มีีค่่าเป็็น + และ สีีเขีียว เมื่่�อค่่า a* มีีค่่าเป็็น -) จากผลวิิเคราะห์์ 
พบว่่า สููตรร้้อยละ 50 และ สููตรร้้อยละ100 มีีค่่า a* เท่่ากัับ 15.65 และ 15.52 มากที่่�สุุด รองลงมา คืือ สููตร
ร้้อยละ30 13.58 

ค่่า b* (แสดงค่่า สีีเหลืือง เม่ื่�อค่่า b* มีีค่่าเป็็น + และ สีีน้้ำเงิิน เม่ื่�อค่่า b* มีีค่่าเป็็น -) จากผล 
การวิิเคราะห์์ พบว่่า สููตรร้้อยละ 50 และร้้อยละ 100 มีีค่่า b* มากที่่�สุุด คืือ 24.40 และ 24.50 ส่่วนสููตร 
ร้้อยละ 30 นั้้�น มีีค่่า b* น้้อยที่่�สุุด ที่่� 23.35 

โดยจากผลการวิิจััย พบว่่าขนมโกยเปต (ทองพัับ) ที่่�ใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า 
ในปริิมาณที่่�ต่่างกััน 3 ระดัับนั้้�น สููตรร้้อยละ 50 และร้้อยละ100 มีีค่่า L* a* และ b* ไม่่แตกต่่างกัันอย่่าง 
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ(p≤0.05) ส่่วนสููตรร้้อยละ 30 นั้้�น แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)  
และจากผลวิเคราะห์์พบว่่าเม่ื่�อมีีการเพิ่่�มอััตราส่่วนของแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้ามากขึ้้�น  
จะทำให้้ค่่าความสว่่างของผลิิตภััณฑ์์ลดลง เป็็นเพราะแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ มีีสีีเข้้มกว่่าแป้้งข้้าวเจ้้า

จากตารางท่ี่� 4 แสดงถึึงค่่า Hardness (g Force) ซึ่่�งแสดงถึึง แรงสููงสุุดที่่�เกิิดขึ้้�นระหว่่างการกด 
หรืือเทีียบได้้กัับการเคี้้�ยวครั้้�งแรก ซึ่่�งปริิมาณแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า ร้้อยละ 100  
มีีค่่า Hardness (g Force) มากที่่�สุุด คืือ 1370.20 ซึ่่�งแสดงถึึงความกรอบที่่�มากที่่�สุุด รองลงมา คืือ ร้้อยละ 50 
มีีค่่า Hardness (g Force) เท่่ากัับ 1177.84 และ ร้้อยละ 30 มีีค่่า Hardness (g Force) คืือ 1040.14  
น้้อยที่่�สุุด โดยค่่า Hardness (g Force) ของการทดแทนแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ ทั้้�ง 3 สููตร มีีความแตกต่่าง
กัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 

ค่า่ Aw แสดงระดับัพลังังานของน้้ำมีีความสำคัญัต่อ่อายุกุารเก็บ็รักัษา การเสื่่�อมเสีีย และความปลอดภัยั
ของอาหาร โดยปริิมาณแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า ทั้้�ง 3 สููตร มีีค่่าใกล้้เคีียงกััน คืือ  
ร้้อยละ 30 มีีค่่า 0.30 ร้้อยละ 50 มีีค่่า 0.31 และ ร้้อยละ 100 มีีค่่า 0.32 จากผลการทดลองจะเห็็นได้้ว่่า  
ค่่า Aw ของขนมโกเปตที่่�ใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้านั้้�น เป็็นขนมที่่�มีีอายุุการเก็็บรัักษา 
ที่่�นาน เสื่่�อมเสีียได้้ยาก เนื่่�องจากมีีค่่า Aw ที่่�ต่่ำ ซึ่่�งยากต่่อการเกิิดเชื้้�อรา และจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้เกิิดโรค

ค่่าปริิมาณความชื้้�น (Moisture) เป็็นค่่าที่่�บ่่งชี้้�ปริิมาณน้้ำท่ี่�มีีอยู่่�ในอาหาร โดยจากผลการทดลอง  
พบว่่า ขนมโกเปตที่่�ใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า ในอััตราส่่วนร้้อยละ 100 มีีค่่าปริิมาณ
ความชื้้�น ต่่ำที่่�สุุด คืือ 2.32 และร้้อยละ 30 และร้้อยละ 50 มีีค่่าปริิมาณความชื้้�น ใกล้้เคีียงกัันคืือ 2.49  
และ 2.50 ตามลำดัับ

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์
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ตารางที่่� 3	คุุณภาพทางกายภาพ (ค่่าสีี) ของขนมโกยเปต(ทองพัับ)ท่ี่�ใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิลละห์์ทดแทนแป้้ง 
	ข้ ้าวเจ้้าในปริิมาณที่่�ต่่างกััน 3 ระดัับ

ตารางที่่� 4	คุุณภาพทางกายภาพของขนมโกยเปต (ทองพัับ) ที่่�ใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า 
	 ในปริิมาณที่่�ต่่างกััน 3 ระดัับ

24 

 

 จากตารางที่ 3 พบว่า ขนมโกยเปต (ทองพับ) ที่ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์  มีค่า L*  ( L* แสดงค่าความสว่าง 
มีค่าตั้งแต่ 0 -100 ) โดยขนมโกยเปต สูตรร้อยละ30  มีค่า L* สูงที่สุด รองลงมาคือ ร้อยละ100 มีค่าความสว่างอยู่ท่ี 
48.64 และ ร้อยละ50 มีค่าความสว่างน้อยที่สุด อยู่ท่ี 47.95 ทั้งนี้ ค่าความสว่างของสูตรที่ ร้อยละ 50 และ    ร้อยละ
100  น้ัน มีค่าความสว่างไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ(p≤0.05) 
 ค่า a* (แสดงค่า สีแดง เมื่อค่า a* มีค่าเป็น + และ สีเขียว เมื่อค่า a* มีค่าเป็น -) จากผลวิเคราะห์พบว่า สูตร
ร้อยละ50 และ สูตรร้อยละ100 มีค่า a* เท่ากับ 15.65 และ 15.52 มากท่ีสุด รองลงมา คือ สูตรร้อยละ30  13.58  
 ค่า b* (แสดงค่า สีเหลือง เมื่อค่า b* มีค่าเป็น + และ สีน้ าเงิน เมื่อค่า b* มีค่าเป็น -) จากผลการวิเคราะห์ 
พบว่า สูตรร้อยละ50 และร้อยละ100 มีค่า b* มากที่สุด คือ 24.40 และ 24.50 ส่วนสูตรร้อยละ 30 นั้น มีค่า b* น้อย
ที่สุด ท่ี 23.35    
 โดยจากผลการวิจัย พบว่าขนมโกยเปต  (ทองพับ) ที่ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณ
ที่ต่างกัน 3 ระดับนั้น  สูตรร้อยละ 50 และร้อยละ100 มีค่า L*  a* และ b*  ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
(p≤0.05)  ส่วนสูตรร้อยละ 30 น้ัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)   และจากผลวิเคราะห์พบว่าเมื่อมี
การเพิ่มอัตราส่วนของแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้ามากข้ึน จะท าให้ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ลดลง 
เป็นเพราะแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์  มีสีเข้มกว่าแป้งข้าวเจ้า 
 จากตารางที่ 4  แสดงถึงค่า Hardness (g Force) ซึ่งแสดงถึง แรงสูงสุดที่เกิดขึ้นระหว่างการกดหรือเทียบได้
กับการเคี้ยวครั้งแรก ซึ่งปริมาณแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ร้อยละ 100  มีค่า Hardness (g Force) 
มากท่ีสุด คือ 1370.20  ซ่ึงแสดงถึงความกรอบที่มากที่สุด รองลงมา คือ ร้อยละ 50  มีค่า  Hardness (g Force) 
เท่ากับ 1177.84  และ ร้อยละ 30     มีค่า  Hardness    (g Force) คือ 1040.14  น้อยที่สุด โดยค่า Hardness (g 
Force) ของการทดแทนแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์  ท้ัง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)    
 ค่า Aw แสดงระดับพลังงานของน้ ามีความส าคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และความปลอดภัยของ
อาหาร โดยปริมาณแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า  ทั้ ง 3 สูตร  มีค่าใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 30           
มีค่า 0.30 ร้อยละ 50 มีค่า 0.31 และ ร้อยละ 100 มีค่า 0.32  จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า ค่า Aw ของขนมโกเปต
ที่ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ที่ทดแทนแป้ง    ข้าวเจ้านั้น  เป็นขนมที่มีอายุการเก็บรักษาที่นาน  เสื่อม เสียได้ยาก 
เนื่องจากมีค่า Aw  ที่ต่ า  ซึ่งยากต่อการเกิดเชื้อรา และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
 ค่า ปริมาณความช้ืน (Moisture)  เป็นค่าที่บ่งช้ีปริมาณน้ าที่มีอยู่ในอาหาร โดยจากผลการทดลอง พบว่า 
ขนมโกเปตที่ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ในอัตราส่วนร้อยละ 100 มีค่าปริมาณความช้ืน ต่ าที่สุด 
คือ 2.32  และ ร้อยละ 30 และ ร้อยละ 50 มีค่าปริมาณความช้ืน ใกล้เคียงกันคือ 2.49 และ 2.50 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) ของขนมโกยเปต(ทองพับ)ท่ีใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลลิละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าใน
ปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ 
 

คุณภาพทดสอบ 
ทางกายภาพ 

อัตราส่วนการใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 50 ร้อยละ 100 

L* 58.31a ± 0.47 47.95b ± 0.64 48.64b ± 0.66 
a* 13.58b ± 0.20 15.65a ± 0.20 15.52a ± 0.28 
b* 23.35b ± 0.23 24.40a ± 0.62 24.50a ± 0.24 

 *a,b คือตัวอักษรที่ก ากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ 95% (p<0.05) 
 
 
 
 
 

* a, b คืือตััวอัักษรที่่�กำกัับในแนวนอนแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� 95% (p<0.05)

* a, b คืือตััวอัักษรที่่�กากัับในแนวนอนแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� 95% (p<0.05)
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ตารางที่ 4 คุณภาพทางกายภาพของขนมโกยเปต(ทองพับ)ท่ีใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลลิละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณที่
ต่างกัน 3 ระดับ 
 
คุณภาพทดสอบ 
ทางกายภาพ 

อัตราส่วนการใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 50 ร้อยละ 100 

Hardness (g Force) 1040.14c ± 13.28 1177.84b ± 10.41 1370.20a ± 13.98 
Aw 0.30ns ± 0.03 0.31ns ± 0.02 0.32ns ± 0.02 

ปริมาณความช้ืน  2.49b ± 0.01 2.50b ± 0.08 2.32a ± 0.05 
*a,b คือตัวอักษรที่กากับในแนวนอนแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ 95% (p<0.05) 
 
อภิปรายผล 

การศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมโกยเปต (ทองพับ)ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้า สูตร การท าขนมโกยเปต หรือ ขนม
ทองพับ จ านวน 3 สูตร จากนั้นมาผลิตและท าการทดสอบความชอบของผู้บริโภคโดยท าการทดสอบคุณลักษณะด้าน 
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบและจากนั้นให้
คะแนนความชอบโดยวิธี 9-Point Hedonic scaling Test  (1= ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้เชี่ยวชาญ
ด้านอาหาร จ านวน 5 คน พบว่า สูตรที่ 3  (เจี๊ยบ,2565) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้านของคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสที่ท าการประเมิน ผู้วิจัยจึงก าหนดให้สูตรที่ 3 เป็นสูตรพื้นฐานเพื่อท าการพัฒนาเป็นขนมโกยเปต (ทอง
พับ) โดยใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้าต่อไป 
 ผู้วิจัยจึงน าสูตรพื้นฐานของขนมโกยเปต (ทองพับ) ที่ได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสมากที่สุดมา
พัฒนา โดยสูตรที่ได้รับคะแนนมากที่สุด คือ สูตรที่  3  จากนั้นผู้วิจัยได้ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า 
ในอัตราส่วนร้อยละ 30  50 และ 100 ของน้ าหนักแป้งข้าวเจ้าทั้งหมด จากนั้น ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้วยใช้แบบทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic scaling Test  (1= ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) โดยผู้ทดสอบ คือ อาจารย์ 
บุคลากร และนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ คณะโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัย
สวนดุสิตศูนย์การศึกษาตรัง จ านวน 50 คน จากนั้นน าผลที่ได้ไปวิเคราะห์ ค่าความแปรปรวนทางสถิติ และ
เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ย  และผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่า  การใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์
ทดแทนแป้งข้าวเจ้า อัตราส่วนร้อยละ 30 ของน้ าหนักแป้งข้าวเจ้า ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ
(6.90)  ด้านสี (6.90) ด้านกลิ่น (6.87) ด้านรสชาติ (7.28) ด้านเนื้อสัมผัส(ความกรอบ) (7.22) และด้ านความชอบ
โดยรวม (7.52) จากการศึกษาอัตราส่วนแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนม โกยเปต(ทอง
พับ) จากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 50 คน โดยมีความชอบระดับชอบปานกลาง - ชอบมาก สูตรพื้นฐานขนมโกยเปตจาก
แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ ประกอบด้วยแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ 100 กรัม แป้งข้าวเจ้า 200 กรัม แป้งมัน 300 กรัม ไข่ไก ่
50 กรัม น้ าตาลทราย 250 กรัม  เกลือป่น 2 กรัม งาด า 10 กรัม และกะทิ 750 กรัม  
  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพของขนมขนมโกยเปตจากแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์  พบว่าขนมโกย
เปต(ทองพับ) ที่ใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ในอัตราส่วน ร้อยละ 30  มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง 
(a*) และ ค่าสีเหลือง (b*)  มากที่สุด  และหากเมื่อเพิ่มอัตราส่วนแป้งข้าวข้าวอัลฮัมดูลิลละห์มากขึ้น ค่าสีแดง (a*) 
และ ค่าสีเหลือง (b*) ส่งผลผลิตภัณฑ์มีสีที่เข้มขึ้น เป็นเพราะแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์    มีสีเข้มกว่าแป้งข้าวเจ้า   ซึ่ง
สอดคล้องกับ ยศพร พลายโถและคณะ (2565) ที่ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมพริกแกงเขียวหวานในขนมทองพับ พบว่า 
การเพิ่มปริมาณพริกแกงเขียวหวานลงในขนมทองพับ ท าให้ค่า   L*  a* และ b* ลดลง  
 ค่าความกรอบพบว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ ท าให้ขนมโกยเปตมีความกรอบแข็งเพิ่มมากขึ้น 
ทั้งนี้อาจเกี่ยวเนื่องกับกรรมวิธีในการโม่แป้ง เพราะจากสูตรใช้แป้งข้าวอัลฮัมดูลิลละห์ที่ผ่านการรมวิธีโม่แห้ง ส่งผลให้มี
อนุมาคของเม็ดแป้งมีขนาดใหญ่  ส่งผลต่อความกรอบแข็งมากกว่าแป้งที่มีอนุภาคเล็ก ซึ่งสอดคล้องกับ Chen และ
คณะ (1999) รายงานว่าแป้งข้าวเหนียวที่ได้จากกระบวนการโม่แห้ง (Dry mill) มีขนาดอนุภาคประมาณ 100 300 

อภิิปรายผล
การศึกึษาสููตรพื้้�นฐานของขนมโกยเปต (ทองพับั)ผู้้�วิจิัยัได้ศ้ึกึษาค้น้คว้า้ สููตร การทำขนมโกยเปต หรืือ 

ขนมทองพัับ จำนวน 3 สููตร จากนั้้�นมาผลิตและทำการทดสอบความชอบของผู้้�บริิโภคโดยทำการทดสอบ
คุุณลัักษณะด้้าน ลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส(ความกรอบ) และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการ
ทดสอบและจากนั้้�นให้้คะแนนความชอบโดยวิิธีี 9-Point Hedonic scaling Test (1= ไม่่ชอบมากท่ี่�สุุด  
9 = ชอบมากที่่�สุุด) โดยใช้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร จำนวน 5 คน พบว่่า สููตรที่่� 3 (เจี๊๊�ยบ,2565) ได้้รัับคะแนน
ความชอบสููงสุุดในทุุกด้้านของคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสที่่�ทำการประเมิิน ผู้้�วิิจััยจึึงกำหนดให้้สููตรท่ี่� 3  
เป็็นสููตรพื้้�นฐานเพื่่�อทำการพััฒนาเป็็นขนมโกยเปต (ทองพัับ) โดยใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้ง 
ข้้าวเจ้้าต่่อไป

ผู้้�วิิจััยจึึงนำสููตรพื้้�นฐานของขนมโกยเปต (ทองพัับ) ที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบทางประสาทสััมผััสมาก
ที่่�สุดุมาพััฒนา โดยสููตรท่ี่�ได้รั้ับคะแนนมากท่ี่�สุดุ คืือ สููตรท่ี่� 3 จากนั้้�นผู้้�วิจิัยัได้ใ้ช้แ้ป้้งข้้าวอัลัฮัมัดููลิลละห์์ทดแทน
แป้้งข้้าวเจ้้า ในอััตราส่่วนร้้อยละ 30 50 และ 100 ของน้้ำหนัักแป้้งข้้าวเจ้้าทั้้�งหมด จากนั้้�น ทำการทดสอบ
คุุณภาพทางประสาทสััมผััสในด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส(ความกรอบ) และความชอบ 
โดยรวม ด้้วยใช้้แบบทดสอบทางประสาทสัมผััส 9-Point Hedonic scaling Test (1= ไม่่ชอบมากท่ี่�สุุด  
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9 = ชอบมากที่่�สุุด) โดยผู้้�ทดสอบ คืือ อาจารย์์ บุุคลากร และนัักศึึกษาสาขาวิิชาเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร
และการบริิการ คณะโรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิตศููนย์์การศึึกษาตรััง จำนวน 50 คน จากนั้้�นนำผล 
ที่่�ได้้ไปวิิเคราะห์์ ค่่าความแปรปรวนทางสถิิติิ และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างค่่าเฉลี่่�ย และผลประเมิินคุุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสั พบว่่า การใช้แ้ป้้งข้้าวอัลัฮัมัดููลิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้า้ อัตัราส่ว่นร้้อยละ 30 ของน้้ำหนััก
แป้้งข้้าวเจ้้า ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุดในด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ (6.90) ด้้านสีี (6.90) ด้้านกลิ่่�น (6.87) ด้้านรสชาติิ 
(7.28) ด้้านเนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) (7.22) และด้้านความชอบโดยรวม (7.52) จากการศึึกษาอััตราส่่วน 
แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ใช้้ทดแทนปริิมาณแป้้งข้้าวเจ้้าในขนม โกยเปต (ทองพัับ) จากกลุ่่�มตััวอย่่างจำนวน  
50 คน โดยมีีความชอบระดัับชอบปานกลาง-ชอบมาก สููตรพื้้�นฐานขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ 
ประกอบด้้วยแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิลละห์์ 100 กรััม แป้้งข้้าวเจ้้า 200 กรััม แป้้งมััน 300 กรััม ไข่่ไก่่ 50 กรััม  
น้้ำตาลทราย 250 กรััม เกลืือป่่น 2 กรััม งาดำ 10 กรััม และกะทิิ 750 กรััม 

การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางกายภาพของขนมขนมโกยเปตจากแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ พบว่่าขนม
โกยเปต(ทองพับั) ที่่�ใช้แ้ป้้งข้า้วอัลัฮัมัดููลิลิละห์ท์ดแทนแป้้งข้า้วเจ้า้ ในอัตัราส่ว่น ร้อ้ยละ 30 มีีค่า่ความสว่า่ง (L*) 
ค่่าสีีแดง (a*) และ ค่่าสีีเหลืือง (b*) มากที่่�สุุด และหากเมื่่�อเพิ่่�มอััตราส่่วนแป้้งข้้าวข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์มากขึ้้�น 
ค่่าสีีแดง (a*) และ ค่่าสีีเหลืือง (b*) ส่่งผลผลิิตภััณฑ์์มีีสีีที่่�เข้้มขึ้้�น เป็็นเพราะแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ มีีสีีเข้้มกว่่า
แป้้งข้้าวเจ้้า ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ ยศพร พลายโถ และคณะ (2565) ที่่�ศึึกษาเกี่่�ยวกัับการเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
ในขนมทองพัับ พบว่่า การเพิ่่�มปริิมาณพริิกแกงเขีียวหวานลงในขนมทองพัับ ทำให้้ค่่า L* a* และ b* ลดลง 

ค่่าความกรอบพบว่่าการเพิ่่�มปริิมาณแป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ ทำให้้ขนมโกยเปตมีีความกรอบแข็็งเพิ่่�ม
มากขึ้้�น ทั้้�งนี้้�อาจเกี่่�ยวเนื่่�องกัับกรรมวิิธีีในการโม่่แป้้ง เพราะจากสููตรใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ผ่่านการรมวิิธีี
โม่่แห้้ง ส่่งผลให้้มีีอนุุภาคของเม็็ดแป้้งมีีขนาดใหญ่่ ส่่งผลต่่อความกรอบแข็็งมากกว่่าแป้้งที่่�มีีอนุุภาคเล็็ก  
ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ Chen และคณะ (1999) รายงานว่่าแป้้งข้้าวเหนีียวที่่�ได้้จากกระบวนการโม่่แห้้ง (Dry mill)  
มีีขนาดอนุุภาคประมาณ 100 300 ไมครอน ซึ่่�งมีีขนาดอนุุภาคท่ี่�ใหญ่่กว่่าการโม่่แบบผสม และการโม่่เปีียก  
ซึ่่�งมีีขนาดอนุุภาคประมาณ 100 200 ไมครอน และ 10 30 ไมครอน ตามลำดัับ และเนื่่�องจากในแป้้งข้้าว 
อััลฮััมดููลิลละห์์ มีีปริิมาณเส้้นใยอาหารมากกว่่าแป้้งข้้าวเจ้้า ซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ ธิิดานุุช (2550)  
ที่่�พบว่่า ปริิมาณของเส้้นใยอาหารจะมีีผลต่่อความกรอบของผลิิตภััณฑ์์ อาจเป็็นเพราะปริิมาณเส้้นใยอาหารที่่�
มีีในแป้้งเมื่่�อถููกความร้้อน

ด้้านค่่า Aw พบว่่า การใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า ทั้้�ง 3 อััตราส่่วน คืือ ร้้อยละ 30 
50 และ 100 มีีค่่า Aw ใกล้้เคีียงกััน คืือ ร้้อยละ 30 มีีค่่า 0.30 ร้้อยละ 50 มีีค่่า 0.31 และร้้อยละ 100 มีีค่่า 
0.32 จากผลการทดลองจะเห็็นได้้ว่่า ค่่า Aw ของขนมโกเปตที่่�ใช้้แป้้งข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ที่่�ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า
นั้้�น เป็็นขนมที่่�มีีอายุกุารเก็บ็รักัษาที่่�นาน เส่ื่�อมเสีียได้ย้าก เน่ื่�องจากมีีค่า่ Aw ที่่�ต่่ำ ซึ่่�งยากต่อ่การเกิดิเชื้้�อรา และ
จุลุินิทรีีย์ท์ี่่�ทำให้เ้กิดิโรค ค่า่ปริมาณความชื้้�น เป็็นค่่าที่่�บ่ง่ชี้้�ปริมิาณน้้ำท่ี่�มีีอยู่่�ในอาหาร โดยขนมโกยเปตที่�ใช้แ้ป้้ง
ข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์ทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า ทั้้�ง 3 อััตราส่่วนมีีค่่าปริิมาณความชื้้�น ต่่ำที่่�สุุด คืือ 2.32 และ ร้้อยละ 
30 และ ร้้อยละ 50 มีีค่่าปริิมาณความชื้้�น ใกล้้เคีียงกัันคืือ 2.49 และ 2.50 ตามลำดัับ ซึ่่�งส่่งผลให้้ยากต่่อการ
เกิิดเชื้้�อรา และจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้เกิิดโรค
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 ข้้อเสนอแนะ
1.	ปริ ิมาณของแป้้งข้้าวข้้าวอััลฮััมดููลิิลละห์์สามารถใช้้ได้้ปริิมาณที่่�มากกว่่า 100 กรััมแต่่จะมีีลัักษณะ

สีีที่่�เข้้ม
2.	ส ามารถพับรููปบแบบขนมโกยเปตเป็็นรููปสี่�เหล่ี่�ยมหรืือแบบต่่างๆ นอกเหนืือจากพัับแบบสามเหล่ี่�ยม
3.	พิ ิมพ์์ขนมโกยเปตที่่�ใช้้ความร้้อนแบบไฟฟ้้าจะให้้ความสม่่ำเสมอกว่่าการใช้้พิิมพ์์ขนมโกยเปตแบบ

ใช้้ความร้้อนจากเตาแก๊๊ส หรืือเตาถ่่าน
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กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
Karanda fruit gummy made with carrageenan in combination with

carboxymethylcellulose
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บทคััดย่่อ
กััมมีีเป็็นผลิตภัณฑ์์ท่ี่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล ทำให้้ผู้้�ที่่�ไม่่รัับประทานอาหารจากสััตว์ไม่่สามารถ 

รัับประทานได้้ ดัังนั้้�นจึึงต้้องใช้้สารก่่อเจลชนิิดอื่่�นมาทดแทน โดยคาราจีีแนนที่่�ผลิตจากสาหร่่ายสีีแดง  
และคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส (CMC) ที่่�อนุุพัันธ์์ของเซลลููโลสจากพืืช มะม่่วงหาวมะนาวโห่่เป็็นผลไม้้ที่่�มีีคุุณค่่า 
ทางโภชนาการสููง เป็็นแหล่่งวิิตามิินซีีและแอนโทไซยานิินที่่�เป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระ งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์
เพื่่�อพััตนาผลิิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนที่่�ร้้อยละ 2.43, 3.21, และ 3.99 ของน้้ำหนััก
ส่่วนผสม โดยใช้้กััมมีีเจลลี่่�ที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นตััวอย่่างควบคุุม พบว่่าเมื่่�อปริิมาณของคาราจีีแนนส่่งผลให้้ค่่าสีี aw 
hardness, cohesiveness, gumminess และ springiness เพิ่่�มขึ้้�น กััมมีีเจลลี่่�ที่่�ผลิิตด้้วยคาราจีีแนนร้้อยละ 
3.21 มีีค่่าความชื้้�น ค่่า L* b* และ a* ใกล้้เคีียงกัับสููตรควบคุุมมากที่่�จึึงถููกคััดเลืือกเพื่่�อใช้้พััฒนากััมมีีจาก 
คาราจีีแนนร่่วมกัับ CMC ร้้อยละ 0.04 0.08 และ 0.12 พบว่่า กััมมีีสููตรท่ี่�ใช้้คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจล 
ที่่�ร้้อยละ 3.21 ร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลสร้้อยละ 0.04 ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพใกล้้เคีียงกัับกััมมีีจาก
เจลาติินมากสุุด เนื่่�องจากทำให้้กััมมีีมีีค่่าปริิมาณความชื้้�น Adhesiveness Cohesiveness Springiness 
Chewiness ค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*) และ ค่่าสีีเหลืือง (b*) ใกล้้เคีียงกัับตััวอย่่างควบคุุมมากที่่�สุุด  
งานวิิจัยัจึึงเป็็นแนวทางเพ่ื่�อใช้ใ้นพััฒนากััมมีีปราศจากเจลาติินโดยใช้ค้าราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
ต่่อไป 

คำสำคััญ: กััมมีี มะม่่วงหาวมะนาวโห่่ คาราจีีแนน คาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส

กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
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Karanda fruit gummy made with carrageenan in combination with carboxymethylcellulose

Abstract 
	 Gummy jelly generally uses gelatin as a gelling agent, therefore vegetarians  

cannot consume this type of product. Therefore, alternative gelling agents are used in  
gummy candy. The carrageenan is a gelling agent produced from red algae and  
carboxymetylcellulose (CMC) which is derivative plant-based cellulose widely used in  
such products. Karanda fruits contain high nutritional value. It is a source of vitamin C and 
anthocyanin which are antioxidants. The objective of this research was to develop a Karanda 
gummy jelly from carrageenan at 2.43, 3.21, and 3.99% of the ingredient weight. Gelatin-based 
gummy jelly was used as a control sample. It was found that with the increasing of  
carrageenan, the color values aw hardness, cohesiveness, gumminess and springiness were 
increased. Gummy jelly with 3.21% carrageenan had the closest values of moisture content, 
L* b* and a* to the control formula that was selected to develop gummy jelly from  
carrageenan combination with CMC at 0.04, 0.08, and 0.12%. It was found that the gummy 
formula using carrageenan at 3.21% combination with 0.04% CMC has a quality most similar 
to gelatin gummies. Due to the moisture content, Adhesiveness, Cohesiveness, Springiness, 
Chewiness, brightness (L*), red (a*) and yellow (b*) values of sample are the closest to the 
control sample. This study can be used as a guideline gelatin-free gummy jelly product from 
carrageenan and carboxymethylcellulose.

Keywords: Gummy, Karanda fruit, Carrageenan, Carboxylmethylcellulose

บทนำ 
ผลิิตภััณฑ์์กััมมีี หรืือเยลลี่่�แห้้งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ลููกกวาด (Confectionery products) ที่่�ได้้รัับความนิิยม

ประเภทหนึ่่�ง มีีส่ว่นแบ่ง่การตลาดของตลาดลููกกวาดในประเทศไทยที่่�สููง ลักัษณะเฉพาะของกัมัมีีคืือ มีีลักัษณะ
เป็็นเจลใส เนื้้�อสััมผััสเนีียน ไม่่หยาบสาก เหนีียวนุ่่�ม และมีีความยืืดหยุ่่�น (สุุวรรณา, 2543) มีีส่่วนประกอบหลััก 
ได้้แก่่ น้้ำ น้้ำตาลทราย สารก่่อเจล และกรด (กรมวิิชาการเกษตร, 2543) สารก่่อเจลที่�ใช้้ในการผลิติกัมัมม่ี่�เยลลี่่� 
ได้้แก่่ เจลาติิน เพคติิน อะการ์์ และคาราจีีแนน เป็็นต้้น (นราธิิป, 2556) โดยสารก่่อเจลทำหน้้าที่่�ในการขึ้้�นรููป
และปรัับปรุุงเนื้้�อสััมผััสของกััมมีี ทั้้�งนี้้�ชนิิดของสารก่่อเจลและปริิมาณการเติิมสารก่่อเจลในสููตรการผลิิตที่่� 
แตกต่่างกัันมัักส่่งผลให้้ลัักษณะของกััมมีีแตกต่่างกัันและเกิิดความหลากหลายของผลิิตภััณฑ์์ ในผลิิตภััณฑ์์ 
กัมัมีีผลไม้ม้ีีการใช้เ้จลาตินิเป็น็สารก่อ่เจลมากที่่�สุดุ เจลาตินิเป็น็โปรตีีนที่่�สกัดได้จ้ากส่่วนของคอลลาเจนในกระดููก
และหนัังสััตว์ (มััทนา และคณะ, 2552) ทำให้้ผู้้�ที่�ไม่่รัับประทานเนื้้�อสััตว์์และผลิตภััณฑ์์จากสััตว์์ไม่่สามารถ 
รัับประทานกััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจลได้้ คาราจีีแนนเป็็นคาร์์โบไฮเดรตที่่�สกััดได้้จากสาหร่่ายทะเล นิิยม
ใช้้เป็็นสารก่่อเจล และสามารใช้้ในอาหารฮาลาลได้้ คาราจีีแนนท่ี่�นิยิมใช้้ในผลิติภัณัฑ์์กัมัมีี ได้้แก่่ แคปป้้าคาราจีีแนน 
การใช้้คาราจีีแนนร้้อยละ 2 ส่่งผลให้้กัมัมีีนุ่่�มและเคี้้�ยวซึ่่�งเป็็นที่่�ชื่่�นชอบของผู้้�บริิโภค แต่่เจลของแคปป้้าคาราจีีแนน 
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มัักมีีการปล่่อยของเหลว (syneresis) ออกมาหลัังจากเซ็็ทตััว (Ako, 2015) เมื่่�อใช้้ในกััมมีีจึึงต้้องนำไปอบแห้้ง
เพื่่�อลดความชื้้�นในผลิิตภััณฑ์์ และยืืดอายุุการเก็็บรัักษา

การผสมคาราจีีแนนร่่วมกัับสารก่่อเจลชนิิดอื่่�นได้้รัับการศึึกษาอย่่างกว้้างขวาง ซึ่่�ง Sinurat และคณะ 
(2006) เปิิดเผยว่่าส่่วนผสมของคาราจีีแนนและบุุกทำให้้โครงสร้างเจลมีีความแข็็งแรงและความหนืืดสููงกว่่า 
ส่่วนผสมไฮโดรคอลลอยด์์อื่่�น ๆ ดัังนั้้�นสููตรของมัันจึึงเหมาะสำหรัับผลิตขนมเยลลี่� Subaryono & Utomo 
(2006) ได้้สัังเกตการใช้้คาราจีีแนนผสมบุุกในการผลิตกัมมีี ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่่าความเข้้มข้้นท่ี่�เหมาะสมของ 
คาราจีีแนนผสมบุุกที่่�ใช้้ในการแปรรููปกััมมีี คืือ 1.5% ด้้วยอััตราส่่วน 2:1 อย่่างไรก็็ตามในกรณีีเดีียวกััน  
Sinurat et al., (2010) ได้้ศึึกษาคุุณลัักษณะของขนมกััมมีีที่่�ทำจากคาราจีีแนน ผลการวิิจััยพบว่่าคาร์์จีีแนน 
ที่่�มีีความเข้้มข้้นสููงขึ้้�นมีีแนวโน้้มที่่�จะเพิ่่�มความแข็็งแรงของเจล ความเหนีียว และความยืืดหยุ่่�นของลููกอมเยลลี่่� 
ซึ่่�งได้้รัับคะแนนจากการทดสอบทางประสาทสััมผััสสููงสุุดด้้านรสชาติิ เนื้้�อสััมผััส ความยืืดหยุ่่�น ความโปร่่งใส 
และการยอมรัับโดยรวมเป็็นกััมมีีที่่�ใช้้ปริิมาณของสารก่่อเจลที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 4.5 นอกจากนี้้�คาราจีีแนน
ถููกใช้ผ้ลิตกัมมีีร่วมกัับสารก่่อเจลชนิดอื่�นได้ ้(Kreungngern and Chaikham, 2016) เช่น่ การใช้ค้าร์์จีีแนนร่่วม 
กัับเพคติินจากเปลืือกแก้้วมัังกรอััตราส่่วน 2:1 ที่่�ความเข้้มข้้นของสารก่่อเจลนี้้�ร้้อยละ 4.5 (Soedirga and 
Marchellin, 2022) การใช้้คาร์์จีีแนนร่่วมกัับผงบุุกที่่�อััตราส่่วน 40:25 ใช้้ความเข้้มข้้นของผงก่่อเจลร้้อยละ 4.5 
(Utomo et al., 2014) การศึกึษาของ Song และคณะ (2022) ซึ่่�งได้ศ้ึกึษาผลของไฮโดรคอลลอยด์ต์่อ่คุณุสมบัตัิิ
เนื้้�อสััมผัสัและความคงตััวในการเก็็บรัักษาของกััมมีีจากคาราจีีแนนมีีการรายงานว่่าสารคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส 
(CMC) ร้้อยละ 0.4 ร่่วมกัับคาราจีีแนนร้้อยละ 2.0 ทำให้้เกิิดเป็็นกััมมีีที่่�ยืืดหยุ่่�นได้้ ซึ่่�งมีีความเปราะบางต่่ำ และ
มีีน้้ำซึมึออกมาน้อ้ยระหว่า่งการเก็บ็รักัษา แสดงให้เ้ห็น็ว่า่ CMC ร้อ้ยละ 0.4 ส่ง่เสริมิการรวมตัวัระหว่า่งโมเลกุลุ
แบบเคีียงข้้างกัันของคาราจีีแนนผ่่านการสร้างพัันธะไฮโดรเจน ซึ่่�งทำให้้โครงสร้้างเครืือข่่ายของเจลหนาแน่่น
และเสถีียรเม่ื่�อเทีียบกัับไฮโดรเจลของคาราจีีแนนเพีียงอย่่างเดีียว อย่่างไรก็็ตามสััดส่่วนของ CMC ที่่�สููง  
(ร้อ้ยละ 0.8–0.12) จะทำให้้เกิิดแรงผลักไฟฟ้้าสถิตที่�ครอบงำอยู่่�ในระบบและยัับยั้้�งกระบวนการสร้างเจลทำให้้
โครงสร้้างเจลอ่่อนแอพร้้อมกัับซิินเนเรซิิสที่่�เร่่งขึ้้�นอีีกด้้วย 

มะม่่วงหาวมะนาวโห่่มีีชื่่�อวิิทยาศาสตร์ว่่า Carissa carandas L. มีีชื่�อสามััญว่่า Karanda fruit  
เป็็นผลไม้้ที่่�มีีสารพฤกษเคมีี (phytonutrient) ที่่�สำคัญั คืือ แอนโทไซยานิิน ซึ่่�งผลของมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ทั้้�งเปลืือก 
และเนื้้�อมีีแอนโทไซยานิินอยู่่�มาก ซึ่่�งเป็็นรงควััตถุุในกลุ่่�มฟลาโวนอยด์์ที่่�ทำให้้เกิิดสีีม่่วงแดง ผลที่่�สุุกแล้้วจะมีีรส
เปรี้้�ยวน้้อยกว่่าผลสุุกกึ่่�งดิิบ เหมาะสำหรัับทำผลไม้้ดอง เมื่่�อแห้้งมีีเพคติินมากหากบดเป็็นผงจะใช้้เป็็นส่่วนผสม
ของอาหารเพื่่�อทำให้้เกิิดความข้้นหนืืดลัักษณะเป็็นเป็็นเยื่่�อใย สามารถเป็็นส่่วนผสมของเยลลี่่� แยม น้้ำเชื่่�อม 
และเครื่่�องปรุุงเติิมในอาหารให้้ได้้รสชาติิ (มธุุรส รััตนวงศ์์สนิิท. 2562) นอกจากนี้้�งานวิิจััยของ วชิิราภรณ์์ และ
คณะ (2556) รายงานว่่าผลมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ระยะผลสุก (ผลมีีสีีชมพููเข้้มถึึงม่่วง) มีีปริมาณสารฟิิโนลิิก
ทั้้�งหมด ปริิมาณแอนโทไซยานิินทั้้�งหมดและฤทธิ์์�การต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี DPPH สููงที่่�สุุด 4.67±0.41 mg 
GAE/g, 54.80±6.07 mg/L และ 2.42±0.41 mg AAE/g ตามลำดัับ เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับระยะผลดิิบ (ผลมีีสีี
เขีียว) และผลกึ่่�งสุุก (ผลมีีสีีขาวปนชมพูู) และมีีวิิตามิินซีี 180.40 mg/100g 

ดัังนั้้�นผู้้�วิิจััยจึึงมีีแนวคิิด ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กััมมีีจากมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ท่ี่�เป็็นผลไม้้พื้้�นเมืือง  
ซึ่่�งเป็็นแนวทางหนึ่่�งในการส่่งเสริมให้้ผู้้�บริิโภคหัันมารัับประทานผลไม้้มากขึ้้�น อีีกทั้้�งผู้้�วิิจััยได้้ศึึกษาปริมาณ 

กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
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การใช้้คาราจีีแนนที่่�เหมาะสมในการผลิิตเพ่ื่�อพััฒนากััมมีีให้้ยัังคงมีีคุุณภาพใกล้้เคีียงกัับการใช้้เจลาติินเป็็น 
สารก่่อเจลมากท่ี่�สุุดและตรงกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภคท่ี่�รัับประทานผลิตภัณฑ์์จากสััตว์ จากการวิิเคราะห์์
ข้้างต้้นยัังมีีการศึึกษาการเพิ่่�มประสิิทธิภาพของสััดส่่วนคาราจีีแนนและคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลสในการผลิต 
ขนมกััมมีีค่อนข้้างน้้อย ดัังนั้้�นงานวิิจััยนี้้�เป็็นการศึึกษาผลของอััตราส่่วนคาราจีีแนนที่่�แตกต่่างกัันต่่อคุุณสมบััติิ
ทางเคมีี กายภาพ และการยอมรัับทางประสาทสัมผััสของขนมกััมมีี นอกจากนี้้�ศึึกษาผลของระยะเวลา 
การอบแห้้ง ต่่อคุุณภาพทางกายภาพและเคมีีของกััมมีี เพ่ื่�อเป็็นทางเลืือกในการพััฒนาผลิตภััณฑ์์กััมมีีใน  
รููปแบบที่่�หลากหลายและเหมาะสมกัับพฤติิกรรมของผู้้�บริิโภคในปััจจุุบััน

วััตถุุประสงค์์ 
1.	 เพื่่�อศึกึษาอัตัราส่่วนของคาราจีีแนนที่่�เหมาะสมที่่�ใช้้ในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์์กััมมี่่�มะม่่วงหาวมะนาวโห่่ 
2.	 เพื่่�อศึึกษาอััตราส่่วนของคาราจีีแนนร่่วมกัับสารคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส (CMC) ที่่�เหมาะสมที่่�ใช้้ 

ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ 

กรอบแนวคิิด
 	 ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม

-	ปริ ิมาณคาราจีีแนนที่่� เหมาะสมในกััมมีี
มะม่่วงหาวมะนาวโห่่

-	ปริ ิมาณคาราจีีแนนที่่� เหมาะสมในกััมมีี
มะม่่วงหาวมะนาวโห่่

คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ที่่�ใกล้้เคีียงกัับกััมมีีที่่�ใช้้ 
เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล ได้้แก่่ water activity  
ค่่าสีี และลัักษณะเนื่่�อสััมผััส 

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย
ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 

1.	ศึึกษาปริิมาณคาราจีีแนนที่่�เหมาะสมในการผลิิตกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่
	 ศึึกษาปริมาณคาราจีีแนนท่ี่�เหมาะสมในผลิตภัณฑ์์กััมมีีจากคาราจีีแนนท่ี่�ต่่างกััน 3 ระดัับ ได้้แก่่  

ร้้อยละ 2.43, 3.21 และ 3.99 ต่่อน้้ำหนัักของส่่วนผสมทั้้�งหมด ใช้้กััมมีีสููตรท่ี่�ผลิตจากเจลาติินเป็็นตััวอย่่าง
ควบคุุม (control sample) มีีสููตรในการผลิตดังแสดงในตารางที่่� 1 วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ 
(Complete Randomized Design, CRD) เปรีียบเทีียบความแตกต่่างค่่าเฉล่ี่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s New  
Multi Range Test (DMRT) เพื่่�อเลืือกปริิมาณของคาราจีีแนนที่่�เหมาะสม โดยจะมีีคุุณภาพด้้านสีี ลัักษณะเนื้้�อ
สััมผััส water activity และความชื้้�นใกล้้เคีียงกัับกััมมีีสููตรควบคุุมมากที่่�สุุด โดยการเตรีียมตััวอย่่างกััมมีี ดัังนี้้�

	 1.1	 การผลิิตกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากเจลาติิน (สููตรควบคุุม) (ดััดแปลงจาก ภาสุุรีี และคณะ, 
20562) โดยแบ่่งน้้ำมะม่่วงหาวมะนาวโห่่อกเป็็น 2 ส่่วน ส่่วนแรกผสมกัับผงเจลาติินให้้ความร้้อนที่่� 70 องศา
เซลเซีียสจนเจลาติินละลายหมดได้ส้ารละลายใส ส่ว่นท่ี่�สองนำไปผสมกัับน้้ำตาลทรายและกลููโคสไชรัปัเค่ี่�ยวไฟ
กลางจนน้้ำเชื่่�อมมีีอุณภููมิ 116.0±1.0 องศาเซลเซีียส และมีีปริมาณของแข็็งทั้้�งหมด 70.0±1.0 องศาบริิกซ์์  

Karanda fruit gummy made with carrageenan in combination with carboxymethylcellulose
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ยกลงจากเตารอให้้ฟองยุุบตััว จากนั้้�นนำไปกวนผสมกัับสารละลายเจลาติินที่่�เตรีียมไว้้ให้้เข้้ากัันเป็็นเนื้้�อเดีียว 
แล้้วนำไปหยอดลงพิิมพ์์ซิิลิิโคนขนาด 15x15x10 มิิลลิิเมตร แช่่เย็็นที่่�อุุณหภููมิิ 5-8 องศาเซลเซีียส ในตู้้�แช่่เย็็น 
เป็็นเวลา 30 นาทีี แกะออกจากพิิมพ์์เก็็บในกล่่องพลาสติิกปิิดสนิิทเพื่่�อทำการทดสอบต่่อไป

	 1.2	 การผลิิตกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนน (ดััดแปลงจากยุุวดีี และคณะ, 2555)  
เริ่่�มจากการผสมน้้ำมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ น้้ำตาลทรายและคาราจีีแนน เคีียวด้้วยไฟกลางจนน้้ำเชื่่�อมมีีอุุณหภููมิิ
ประมาณ 90.0±1.0 องศาเซลเซีียส มีีปริิมาณของแข็็งที่่�ละลายได้้ทั้้�งหมด 43.0±1.0 องศาบริิกช์์ จากนั้้�นเติิม
เกลืือและกรดซิิตริิกคนให้้ละลายเข้้ากัันดีี แล้้วเทลงพิิมพ์์ซิิลิิโคนขนาด 15x15x10 มิิลลิิเมตร ขณะร้้อนแล้้วพััก
ให้้เย็็น จากนั้้�นนำไปแช่่เย็็นที่่�อุุณหภููมิิ 5-8 องศาเซลเซีียส ในตู้้�แช่่เย็็น เป็็นเวลา 30 นาทีี เมื่่�อครบเวลาให้้แกะ
กััมมีีออกจากพิิมพ์์ นำไปอบที่่�อุุณหภููมิิ 55 องศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 30 ชั่่�วโมง แล้้วเก็็บในกล่่องพลาสติิกปิิด
สนิิทเพื่่�อทำการทดสอบต่่อไป

ตารางที่่� 1 สููตรการผลิิตกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่

31 

 

 ศึกษาปริมาณคาราจีแนนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์กัมมีจากคาราจีแนนที่ต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 
2.43, 3.21 และ 3.99 ต่อน้ าหนักของส่วนผสมทั้งหมด ใช้กัมมีสูตรที่ผลิตจากเจลาตินเป็นตัวอย่างควบคุม (control 
sample) มีสูตรในการผลิตดังแสดงในตารางที่ 1 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized 
Design, CRD) เปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multi Range Test (DMRT) เพื่อเลือก
ปริมาณของคาราจีแนนที่เหมาะสม โดยจะมีคุณภาพด้านสี ลักษณะเนื้อสัมผัส water activity และความช้ืนใกล้เคียง
กับกัมมีสูตรควบคุมมากที่สุด โดยการเตรียมตัวอย่างกัมมี ดังนี้ 

1.1 การผลิตกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่จากเจลาติน (สูตรควบคุม) (ดัดแปลงจาก ภาสุรี และคณะ, 
20562) โดยแบ่งน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่อกเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกผสมกับผงเจลาตินให้ความร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส
จนเจลาตินละลายหมดได้สารละลายใส ส่วนที่สองน าไปผสมกับน้ าตาลทรายและกลูโคสไชรัปเคียวไฟกลางจนน้ าเช่ือม
มีอุณภูมิ 116.0±1.0 องศาเซลเซียส และมีปริมาณของแข็งทั้งหมด 70.0±1.0 องศาบริกซ์ ยกลงจากเตารอให้ฟอง
ยุบตัว จากนั้นน าไปกวนผสมกับสารละลายเจลาตินที่เตรียมไว้ให้เข้ากันเป็นเนื้อเดียว แล้วน าไปหยอดลงพิมพ์ซิลิโคน
ขนาด 15x15x10 มิลลิเมตร แช่เย็นที่อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส ในตู้แช่เย็น เป็นเวลา 30 นาที แกะออกจากพิมพ์
เก็บในกล่องพลาสติกปิดสนิทเพื่อท าการทดสอบต่อไป 

1.2 การผลิตกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่จากคาราจีแนน (ดัดแปลงจากยุวดี และคณะ, 2555) เริ่มจาก
การผสมน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ น้ าตาลทรายและคาราจีแนน เคียวต้วยไฟกลางจนน้ าเช่ือมมีอุณหภูมิประมาณ 
90.0±1.0 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 43.0±1.0 องศาบริกช ์จากนั้นเติมเกลือและกรดซิตริก
คนให้ละลายเข้ากันดี แล้วเทลงพิมพ์ซิลิโคนขนาด 15x15x10 มิลลิเมตร ขณะร้อนแล้วพักให้เย็น จากนั้นน าไปแช่เย็นท่ี
อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส ในตู้แช่เย็น เป็นเวลา 30 นาที เมื่อครบเวลาให้แกะกัมมีออกจากพิมพ์ น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 
55 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 ช่ัวโมง แล้วเก็บในกล่องพลาสติกปิดสนิทเพื่อท าการทดสอบต่อไป 
 
ตารางที่ 1 สูตรการผลิตกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ 

ส่วนผสม ปริมาณ (%) 
Control Formula 1 Formula 2 Formula 3 

น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่  53.07 66.77 66.23 65.70 
เจลาติน 8.03 - - - 

คาราจีแนน  - 2.43 3.21 3.98 
กรดซิตริก - 0.20 0.20 0.20 

น้ าตาลทราย 31.84 30.35 30.11 29.87 
กลูโคสไซรัป 7.06 - - - 

เกลือ - 0.25 0.25 0.25 
 
 2 ศึกษาปริมาณคาราจีแนนร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่เหมาะสมในการผลิตกัมมีมะม่วงหาว
มะนาวโห ่
  ศึกษาปริมาณคาราจีแนนร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ กัมมีมะม่วงหาว
มะนาวโห่  โดยมีการใช้ปริมาณคาราจีแนนจากระดับที่คัดเลือกในข้อ 1 และท าการผสมคาราจีแนนร่วมคาร์บอกซีเม
เซลลูโลสที่ร้อยละ 0.04, 0.08 และ 0.12 โดยมีสูตรพื้นฐานในการผลติ ดังตารางที่ 2 โดยใช้กัมมีจากเจลาตินเพื่อใช้เปน็
ตัวอย่างควบคุม วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) เปรียบเทียบความ
แตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multi Range Test (DMRT) เพื่อเลือกปริมาณของคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส
ที่เหมาะสม โดยจะมีคุณภาพด้านสี ลักษณะเนื้อสัมผัส water activity และความช้ืน ใกล้เคียงกับกัมมีสูตรควบคุมาก
ที่สุด ซึ่งการกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่จากคาราจีแนนร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) ใช้วิธีตามข้อ 1.2 แต่มี
การเติม CMC พร้อมกันการคาราจีแนนในข้ันตอนแรก 
 

2.	ศึึกษาปริิมาณคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลูโลสที่่�เหมาะสมในการผลิิตกัมมีีมะม่่วง
หาวมะนาวโห่่

	 ศึกึษาปริมิาณคาราจีีแนนร่ว่มกับัคาร์บ์อกซีีเมทิลิเซลลููโลสที่่�เหมาะสมในผลิติภัณัฑ์ก์ัมัมีีมะม่ว่งหาว
มะนาวโห่่ โดยมีีการใช้้ปริิมาณคาราจีีแนนจากระดัับที่่�คััดเลืือกในข้้อ 1 และทำการผสมคาราจีีแนนร่่วม 
คาร์์บอกซีีเมเซลลููโลสที่่�ร้้อยละ 0.04, 0.08 และ 0.12 โดยมีีสููตรพื้้�นฐานในการผลิิต ดัังตารางที่่� 2 โดยใช้้กััมมีี
จากเจลาติินเพื่่�อใช้้เป็็นตััวอย่่างควบคุุม วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (Complete Randomized  
Design, CRD) เปรีียบเทีียบความแตกต่่างค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s New Multi Range Test (DMRT)  
เพื่่�อเลืือกปริิมาณของคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลสที่่�เหมาะสม โดยจะมีีคุุณภาพด้้านสีี ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส water 
activity และความชื้้�น ใกล้้เคีียงกัับกััมมีีสููตรควบคุุมมากที่่�สุุด ซึ่่�งการกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนน 
ร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส (CMC) ใช้้วิิธีีตามข้้อ 1.2 แต่่มีีการเติิม CMC พร้้อมกัันการคาราจีีแนนในขั้้�น
ตอนแรก

กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
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3.	การตรวจสอบคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์กััมมีี
	 3.1	Water Activity (a

w
) โดยนำตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่มาตััดเป็็นชิ้้�นขนาด

เล็็กขนาดประมาณ 2.0 x 2.0 x 2.0 มิิลลิิเมตร ใส่่ในภาชนะใส่่ตััวอย่่าง โดยใช้้เครื่่�องวััดค่่า a
w
 ยี่่�ห้้อ AquaLab 

รุ่่�น CX4TE
	 3.2	วิ เิคราะห์์ความชื้้�น โดยนำตััวอย่่างผลิตภัณฑ์กั์ัมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่มาตััดเป็็นชิ้้�นขนาดเล็็ก

ประมาณ 2.0 x 2.0 x 2.0 มิิลลิิเมตร ชั่่�งน้้ำหนััก 3-5 กรััม เกลี่่�ยตััวอย่่างให้้กระจายทั่่�วถาดอะลููมิิเนีียม เพื่่�อวััด
ค่า่ความชื้้�น โดยใช้เ้ครื่่�องวิเิคราะห์ค์วามชื้้�นแบบอินิฟาเรด ยี่่�ห้อ้ Sartorius รุ่่�น MA35 โดยใช้ค้วามร้้อนที่่�อุณุหภููมิิ 
105 องศาเซลเซีียส

	 3.3	วั ัดลักษณะเนื้้�อสััมผััส โดยวิิธีี Texture Profile Analysis (TPA) ซึ่่�งเป็็นการวััดเนื้้�อสััมผััส 
ในลักัษณะเลีียนแบบการเคี้้�ยวของมนุษุย์ ทำการวัดัตัวัอย่่างกัมัมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ ทั้้�งชิ้้�น ขนาด 15 x 15 x 10 
มิิลลิิเมตร โดยการวางตััวอย่่างตรงกลางซึ่่�งในการวััดจะทำการกดตััวอย่่าง 2 ครั้้�ง โดยให้้กดจากความสููง 
ของตััวอย่่างกััมมีีลดลงจากความเริ่่�มต้้นร้้อยละ 75 (75% strain) ด้้วยเครื่่�องวััดลัักษณะเนื้้�อสััมผััส (Texture 
Analyzer) ยี่่�ห้้อ Stable Micro System รุ่่�น TA-XT2i ด้้วยหััววััดทรงกระบอกเส้้นผ่่าศููนย์์กลาง 50 มิิลลิิเมตร 
(P/50) โดยกำหนด Pre-Test Speed 10.0 mm/s, Test Speed 10.0 mm/s, Post-Test Speed  
10.0 mm/s แล้้วทำการสอบเทีียบมาตรฐานน้้ำหนัักด้้วยลููกตุ้้�ม 1 กิิโลกรััม และสอบเทีียบความสููงจากฐาน
เครื่่�องที่่�ใช้้วางตััวอย่่างกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ ทำการวััด 5 ครั้้�ง รายงานผลค่่า Hardness Adhesiveness  
Cohesiveness Springiness Gumminess และ Chewiness

	 3.4	วั ัดค่่าสีี ด้้วยเครื่่�องวััดสีี (Chroma meter) ยี่่�ห้้อ Konica Minota รุ่่�น CR-400 โดยค่่า L*  
คืือ ค่่าความสว่่าง (Lightness) มีีค่่าตั้้�งแต่่ 0 (สีีดำ) จนถึึง 100 (สีีขาว) ถ้้ามีีค่่าสููงแสดงว่่าผลิิตภััณฑ์์มีีความ 
สว่่างมาก ถ้้ามีีค่่าต่่ำแสดงผลิิตภััณฑ์์มีีสีีคล้้ำหรืือค่่อนข้้างมืืด ค่่าดััชนีีสีีแดง (a*) ถ้้ามีีค่่าเป็็นบวก แสดงว่่า
ผลิิตภััณฑ์์นั้้�นมีีแนวโน้้มไปทางสีีแดง (redness) ถ้้ามีีค่่าเป็็นลบ แสดงว่่าผลิิตภััณฑ์์นั้้�นมีีแนวโน้้มไปทางสีีเขีียว 
(greenness) ส่่วนค่่าดััชนีีสีีเหลืือง (b*) คืือ มีีค่่าเป็็นบวก แสดงว่่าผลิิตภััณฑ์์นั้้�นมีีแนวโน้้มไปทางสีีเหลืือง 
(yellowness) ถ้้าเป็็นค่่าลบ แสดงว่่าผลิิตภััณฑ์์มีีแนวโน้้มเป็็นสีีน้้ำเงิิน (blueness)

ผลการวิิจััย และอภิิปรายผล 
1.	ผลการศึึกษาปริิมาณคาราจีีแนนที่่�เหมาะสมในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ 
	 จากการศึึกษาปริมาณคาราจีีแนนท่ี่�เหมาะสมในผลิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ 3 ระดัับ  

คืือ ร้้อยละ 2.43, 3.21 และ 3.99 พบว่่าการใช้้คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจลในปริิมาณที่่�ต่่างกัันทำให้้ได้้คุุณภาพ
ของผลิิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยนำผลิตภััณฑ์์ 
กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ไปวิิเคราะห์์คุุณภาพ ได้้แก่่ ค่่าวอเตอร์์แอคติิวิิตี้้� (a

w
) ปริิมาณความชื้้�น ลัักษณะ 

เนื้้�อสััมผััสด้้วยเครื่่�องวััดลัักษณะเนื้้�อสััมผััส ด้้วยวิิธีีการกด (Compression) 2 ครั้้�ง และวััดค่่าสีีได้้ผลดัังตาราง
ที่่� 2 3 และ 4 ตามลำดัับ

 

Karanda fruit gummy made with carrageenan in combination with carboxymethylcellulose



ปีีที่่� 6 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2567

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย42

ภาพที่่� 1 กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจลปริิมาณแตกต่่างกัันแตกต่่างกััน  
a) Control (gelatin) b) Carrageenan 2.43% c) Carrageenan 3.21% d) Carrageenan 3.99%

ผลิิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนจะมีีขนาดของผลิิตภััณฑ์์ที่่�เล็็กกว่่ากััมมีีที่่�ใช้้ 
เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์เกิิดการหดตััวหลัังอบที่่�อุุณหภููมิิ 55 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา  
30 ชั่่�วโมง อีีกทั้้�งผิิวด้้านนอกของกััมมีีที่่�ใช้้คาราจีีแนนทั้้�ง 3 ระดัับ มีีขนาดของชิ้้�นกััมมีีที่่�เล็็กกว่่าซึ่่�งอาจเกิิดจาก
การหดตัวของกััมมีีเมื่่�อน้้ำในผลิิตภััณฑ์์ระเหยออกไป ผิิวของกััมมีีจากคาราจีีแนนมีีลัักษณะที่่�ไม่่เรีียบ ไม่่เป็็น 
มัันวาว และมีีสีีของผลิิตภััณฑ์์ที่่�แดงเข้้มกว่่ากััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล (ภาพที่่� 1) 
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 3. การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์กัมมี 
  3.1 Water Activity (aw)  โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่มาตัดเป็นช้ินขนาดเล็ก
ขนาดประมาณ 2.0 x 2.0 x 2.0 มิลลิเมตร ใส่ในภาชนะใส่ตัวอย่าง โดยใช้เครื่องวัดค่า aw ยี่ห้อ AquaLab รุ่น CX4TE  
  3.2 วิเคราะห์ความช้ืน โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่มาตัดเป็นช้ินขนาดเล็ก
ประมาณ 2.0 x 2.0 x 2.0 มิลลิเมตร ช่ังน้ าหนัก 3-5 กรัม เกลี่ยตัวอย่างให้กระจายทั่วถาดอะลูมิเนียม เพื่อวัดค่า
ความช้ืน โดยใช้เครื่องวิเคราะห์ความช้ืนแบบอินฟาเรด ยี่ห้อ Sartorius รุ่น MA35 โดยใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซียส 
  3.3 วัดลักษณะเนื้อสัมผัส โดยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ซึ่งเป็นการวัดเนื้อสัมผัสในลักษณะ
เลียนแบบการเคี้ยวของมนุษย์ ท าการวัดตัวอย่างกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ ทั้งช้ิน ขนาด 15 x 15 x 10 มิลลิเมตร โดย
การวางตัวอย่างตรงกลางซึ่งในการวัดจะท าการกดตัวอย่าง 2 ครั้ง โดยให้กดจากความสูงของตัวอย่างกัมมีลดลงจาก
ความเริ่มต้นร้อยละ 75 (75% strain) ด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่ห้อ Stable Micro 
System รุ่น TA-XT2i ด้วยหัววัดทรงกระบอกเส้นผ่าศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) โดยก าหนด Pre-Test Speed 
10.0 mm/s, Test Speed 10.0 mm/s, Post-Test Speed 10.0 mm/s แล้วท าการสอบเทียบมาตรฐานน้ าหนักดว้ย
ลูกตุ้ม 1 กิโลกรัม และสอบเทียบความสูงจากฐานเครื่องที่ใช้วางตัวอย่างกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ ท าการวัด 5 ครั้ง 
รายงานผลค่า Hardness Adhesiveness Cohesiveness Springiness Gumminess และ Chewiness 
  3.4 วัดค่าสี ด้วยเครื่องวัดสี (Chroma meter) ยี่ห้อ Konica Minota รุ่น CR-400 โดยค่า L* คือ ค่า
ความสว่าง (Lightness) มีค่าตั้งแต่ 0 (สีด า) จนถึง 100 (สีขาว) ถ้ามีค่าสูงแสดงว่าผลืตภัณฑ์มีความสว่างมาก ถ้ามีค่า
ต่ าแสดงผลิตภัณฑ์มีสีคล้ าหรือค่อนข้างมืด ค่าดัชนีสีแดง (a*) ถ้ามีค่าเป็นบวก แสดงว่าผลิตภัณฑ์นั้นมีแนวโน้มไปทางสี
แดง (redness) ถ้ามีค่าเป็นลบ แสดงว่าผลิตภัณฑ์นั้นมีแนวโน้มไปทางสีเขียว (greenness) ส่วนค่าดัชนีสีเหลือง (b*X 
คือ มีค่าเป็นบวก แสดงว่าผลิตภัณฑ์นั้นมีแนวโน้มไปทางสีเหลือง (yellowness) ถ้าเป็นค่าลบ แสดงว่าผลิตภัณฑ์มี
แนวโน้มเป็นสีน้ าเงิน (blueness) 

 
ผลการวิจัย และอภิปรายผล   
1. ผลการศึกษาปริมาณคาราจีแนนที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่  
  จากการศึกษาปริมาณคาราจีแนนท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ 3 ระดับ คือ ร้อย
ละ 2.43, 3.21 และ 3.99 พบว่าการใช้คาราจีแนนเป็นสารก่อเจลในปริมาณที่ต่างกันท าให้ได้คุณภาพของผลิตภัณฑ์กัม
มีมะม่วงหาวมะนาวโห่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยน าผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ไป
วิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ปริมาณความชื้น ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
ด้วยวิธีการกด (Compression) 2 ครั้ง และวัดค่าสีได้ผลดังตารางที่ 2 3 และ 4 ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที ่1 กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนเป็นสารก่อเจลปริมาณแตกต่างกันแตกต่างกัน a) Control 
(gelatin) b) Carrageenan 2.43% c) Carrageenan 3.21% d) Carrageenan 3.99% 

 
 ผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนจะมีขนาดของผลิตภัณฑ์ที่เล็กกว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็น
สารก่อเจล เนื่องจากผลิตภัณฑ์เกิดการหดตัวหลังอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 ช่ัวโมง อีกทั้งผิวด้าน

a) Control (gelatin) b) Carrageenan 
2.43%

c) Carrageenan
3.21%

d) Carrageenan 
3.99%

ตารางที่่� 2	ค่ ่า Water activity (a
w
) และปริิมาณความชื้้�นของกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนเป็็น 

	ส ารก่่อเจลปริิมาณแตกต่่างกััน
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นอกของกัมมีที่ใช้คาราจีแนนทั้ง 3 ระดับ มีขนาดของช้ินกัมมีที่เล็กกว่าซึ่งอาจเกิดจากการหดตัวของกัมมีเมื่อน้ าใน
ผลิตภัณฑ์ระเหยออกไป ผิวของกัมมีจากคาราจีแนนมีลักษณะที่ไม่เรียบ ไม่เป็นมันวาว และมีสีของผลิตภัณฑ์ที่แดงเข้ม
กว่ากัมมีที่ใช้เลาตินเป็นสารก่อเจล (ภาพที่ 1)  
 
ตารางที่ 2 ค่า Water activity (aw) และปริมาณความชื้นของกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนเป็นสารก่อ 

เจลปริมาณแตกตา่งกัน 
สารก่อเจล  aw   ปริมาความชื้น (%) 

Control (gelatin)  0.8211 ± 0.0014a   21.04 ± 2.92a  
Carrageenan 2.43% 0.5822 ± 0.0019c   3.44 ± 0.28b 
Carrageenan 3.21% 0.5989 ± 0.0015b  3.54 ± 0.22b 
Carrageenan 3.99% 0.6029 ± 0.0154b 3.32 ± 0.14b 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 2 พบว่ากัมมีสูตรที่ใช้คาราจีแนนเป็นสารก่อเจลเพิ่มขึ้นไม่มีผลต่อค่าปริมาณความช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 สูตร แต่มีค่าปริมาณความช้ืนต่ ากว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็นสารก่อเจล เนื่องจากกัมมีที่ใช้คาราจีแนนเป็น
สารก่อเจลต้องท าการอบไล่ความช้ืนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 ช่ัวโมง ท าให้น้ าในโครงสร้างเจลระเหย
ออกไปจากผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีการหดตัวและผิวด้านนอกขรุขระไม่มันวาว ซึ่งอาจเป็นจากการเกิดเปลือก
แข็งของช้ินอาหารแห้งที่เกิดขึ้นระหว่างการท าแห้ง (dehydration) อาหาร ที่ใช้อุณหภูมิสูงเกินไปหรือท าแห้งเป็น
เวลานานส่งผลให้ผิวของอาหารสุกเกิดเป็นเปลือกแข็งหุ้ม ในขณะที่ความชื้นในภายในช้ินอาหารยังมีอยู่สูงน้ าภายในช้ิน
อาหารจะระเหยออกยากขึ้นและอาจท าให้การท าแห้งไม่สมบูรณ์ (วิไล รังสาดทอง, 2552) ส่วนกัมมีที่ใช้เจลาตินเป็น
สารก่อเจลไม่ได้ผ่านขั้นตอนการลดความชื้นด้วยวิธีการอบเนื่องเจลาตินมีอุณหภูมิการหลอมเหลว (melting point) ที่
ต่ าประมาณ 30-55 องศาเซลเซียส (Dranca and Vyazovkin, 2009) หากน ากัมมีจากเจลาตินเข้าอบในตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิการหลอมเหลวจะท าให้ผลิตภัณฑ์ละลาย จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ยังคงมีปริมาณความชื้นสูงและ
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (water activity) สูงกว่า 0.6 ซึ่งอาจส่งผลให้อายุการเก็บรักษาสั้นเนื่องจากมีการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ 
 
ตารางที่ 3 ค่าลักษณะเนื้อสมัผสัและปรมิาณความชื้นของกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนเปน็สารก่อเจล 

ปริมาณแตกต่างกัน  
Texture Profile 
Analysis  

ระดับของสารก่อเจล (%)  
Control (gelatin) Carrageenan 2.43%  Carrageenan 3.21%  Carrageenan 3.99% 

Hardness (g) 3076.84 ± 397.24c   11262.73 ± 732.55b  17299.05 ± 1602.30a 10790.73 ± 644.72b  
Adhesiveness 
(g)   -22.36 ± 7.34a   -129.52 ± 34.83b  -128.83 ± 15.18b  -136.50 ± 6.34b  

Cohesiveness   0.89 ± 0.05a  0.42 ± 0.03c  0.59 ± 0.08b  0.34 ± 0.01d  
Springiness  0.98 ± 0.01a  0.71 ± 0.13b  0.80 ± 0.02b  0.54 ± 0.04c  
Gumminess  2748.04 ± 467.44c  4733.03 ± 605.08b  10394.65 ± 2141.68a  3717.17 ± 246.08bc  
Chewiness 2685.46 ± 478.31b 3409.82 ± 896.26b 8388.71 ± 1894.09a 1999.93 ± 197.13b 

 หมายเหต:ุ ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 จากตารางที่ 3 แสดงให้เห็นว่ากัมมีที่ใช้คาราจีแนนเป็นสารก่อเจลจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่า Hardness 
Gumminess และ Chewiness สูงกว่าตัวอย่างกัมมีสูตรควบคุม ในขณะที่มีค่า Adhesiveness และ Cohesiveness 
ต่ ากว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็นสารก่อเจล กลไกการเกิดเจลของแคปป้าคาราจีแนนเกิดจากเกลียวของโมเลกุลคาราจีแนน

หมายเหตุุ: ตััวอัักษรในแนวตั้้�งที่่�ต่่างกััน หมายถึึง ค่่าที่่�มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

จากตารางที่่� 2 พบว่า่กัมัมีีสููตรที่่�ใช้ค้าราจีีแนนเป็น็สารก่อ่เจลเพิ่่�มขึ้้�นไม่ม่ีีผลต่อ่ค่า่ปริมิาณความชื้้�นของ
ผลิติภัณัฑ์์ทั้้�ง 3 สููตร แต่่มีีค่าปริมิาณความชื้้�นต่่ำกว่่ากัมัมีีที่่�ใช้้เจลาตินิเป็็นสารก่่อเจล เนื่่�องจากกัมัมีีที่่�ใช้้คาราจีีแนน
เป็็นสารก่่อเจลต้้องทำการอบไล่่ความชื้้�นที่่�อุุณหภููมิ 55 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 30 ชั่่�วโมง ทำให้้น้้ำใน 
โครงสร้้างเจลระเหยออกไปจากผลิิตภััณฑ์์ ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีการหดตััวและผิิวด้้านนอกขรุุขระไม่่มัันวาว ซึ่่�ง
อาจเป็็นจากการเกิิดเปลืือกแข็็งของชิ้้�นอาหารแห้้งที่่�เกิิดขึ้้�นระหว่่างการทำแห้้ง (dehydration) อาหาร ที่่�ใช้้
อุุณหภููมิิสููงเกิินไปหรืือทำแห้้งเป็็นเวลานานส่่งผลให้้ผิิวของอาหารสุุกเกิิดเป็็นเปลืือกแข็็งหุ้้�ม ในขณะที่่�ความชื้้�น
ในภายในชิ้้�นอาหารยัังมีีอยู่่�สููงน้้ำภายในชิ้้�นอาหารจะระเหยออกยากขึ้้�นและอาจทำให้้การทำแห้้งไม่่สมบููรณ์์ 
(วิิไล รัังสาดทอง, 2552) ส่่วนกััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจลไม่่ได้้ผ่่านขั้้�นตอนการลดความชื้้�นด้้วยวิิธีีการอบ
เนื่่�องเจลาติินมีีอุุณหภููมิิการหลอมเหลว (melting point) ที่่�ต่่ำประมาณ 30-55 องศาเซลเซีียส (Dranca and 

กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
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Vyazovkin, 2009) หากนำกััมมีีจากเจลาติินเข้้าอบในตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิสููงกว่่าอุุณหภููมิิการหลอมเหลว 
จะทำให้้ผลิิตภัณฑ์์ละลาย จึึงส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์ยัังคงมีีปริมาณความชื้้�นสููงและค่่าวอเตอร์์แอคติิวิิตี้้� (water 
activity) สููงกว่่า 0.6 ซึ่่�งอาจส่่งผลให้้อายุุการเก็็บรัักษาสั้้�นเนื่่�องจากมีีการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

ตารางท่ี่� 3 ค่่าลัักษณะเนื้้�อสััมผััสและปริมาณความชื้้�นของกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ท่ี่�ใช้้คาราจีีแนนเป็็นสาร 
	ก่ ่อเจลปริิมาณแตกต่่างกััน 

หมายเหตุุ: ตััวอัักษรในแนวตั้้�งที่่�ต่่างกััน หมายถึึง ค่่าที่่�มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

จากตารางที่่� 3 แสดงให้้เห็็นว่่ากััมมีีที่่�ใช้้คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจลจะทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีค่่า Hardness 
Gumminess และ Chewiness สููงกว่่าตััวอย่่างกััมมีีสููตรควบคุุม ในขณะที่่�มีีค่่า Adhesiveness  
และ Cohesiveness ต่่ำกว่่ากััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล กลไกการเกิิดเจลของแคปป้้าคาราจีีแนนเกิิดจาก
เกลีียวของโมเลกุลคาราจีีแนนเด่ี่�ยวจะต้้องเข้้ามาใกล้้กัับเกลีียวคาราจีีแนนเด่ี่�ยวท่ี่�เหมืือนกัันตััวท่ี่�สองจึึงจะ 
เกิิดเป็็นเกลีียวคู่่� เกลีียวคู่่�จะต้้องรวมเข้้าด้้วยกัันเพื่่�อสร้้างเครืือข่่ายสามมิิติิและเก็็บกัักน้้ำได้้ในโครงสร้างเจล 
สามมิิติิ ทำให้้เจลที่่�ได้้มีีลัักษณะคงรููปได้้ แต่่เปราะแตกได้้ง่่ายเมื่่�อมีีแรงกด (Popescu et al., 2007)  
เมื่่�อคาราจีีแนนเกิิดเจลขึ้้�นเจลที่่�ได้้มัักเกิิดการแยกตััวของน้้ำ (syneresis) ซึ่่�งเจลมีีการจััดเรีียงตััวโครงสร้้างใหม่่
และการบีีบน้้ำออกอย่่างช้้าๆ ซึ่่�งส่่งผลต่่อคุุณภาพของเจลโดยจะมีีการแยกตััวของน้้ำน้้อยลงเมื่่�อมีีปริิมาณของ
คาราจีีแนนมากขึ้้�น (Rinaudo, 2007) ซึ่่�งการเกิิด syneresis ลดลงเมื่่�อปริิมาณของคาราจีีแนนเพิ่่�มขึ้้�นแสดง 
ให้้เห็็นว่่าในโครงสร้างเจลเก็็บกัักน้้อยไว้้ได้้มากซึ่่�งอาจส่่งผลให้้เจลมีีความแข็็งแรงลดลงจะเห็็นได้้จากเมื่่�อกััมมีี 
ที่่�ใช้้คาราจีีแนนร้้อย 3.99 มีีค่่า Hardness ต่่ำกว่่ากััมมีีที่่�คาราจีีแนนร้้อย 2.43 และ 3.21 นอกจากนี้้�น้้ำที่่�เกิิด
จากกระบวนการ syneresis ทำให้้ต้้องทำการอบไล่่ความชื้้�นจากผิิวของกััมมีีที่่�ใช้้คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจล
ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความชื้้�นลดลง หดตััวและเกิิดเปลืือกแข็็ง ส่่งให้้กััมมีีมีีค่่า Hardness สููงกว่่ากััมมีีสููตรควบคุุม 
อีีกทั้้�งการเกิดิการแยกตัวัของน้้ำ (syneresis) อาจทำให้บ้ริเิวณผิวิของกัมัมีีจากคาราจีีแนนมีีความเหนีียวติดิกับั
หัวัวััดได้ม้ากกว่่ากัมัมีีจากเจลาติินส่ง่ให้้ค่า่ Adhesiveness ติดิลบมากแสดงว่่าตัวัอย่า่งมีีการติิดดึงึรั้้�งหัวัวัดัด้ว้ย
แรงที่่�มากกว่่า และทำให้้ค่่า Gumminess และ Chewiness สููงกว่่ากััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล

Karanda fruit gummy made with carrageenan in combination with carboxymethylcellulose
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หมายเหตุุ: ตัวัอักัษรในแนวนอนท่ี่�ต่า่งกันั หมายถึึง ค่า่ท่ี่�มีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05)

	ผล การใช้้คาราจีีแนนจีีแนนเป็็นสารก่่อเจลส่่งผลให้้กััมมีีค่่าสีีของผลิิตภััณฑ์์ในตารางที่่� 4  
โดยความสว่่าง (L*) ของกััมมีีที่่�ใช้้คาราจีีแนนร้้อยละ 2.43 มีีค่่าสููงกว่่าตััวอย่่างอื่่�น ในขณะกััมมีีที่่�ใช้้คาราจีีแนน 
ร้้อยละ 3.21 และ 3.98 มีีค่่าความสว่่างไม่่แตกต่่างจากกััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล ส่่วนค่่าสีีแดง (a*) และ
ค่า่สีีเหลืือง (b*) สููงกว่า่กัมัมีีที่่�ใช้เ้จลาติินเป็น็สารก่่อเจล อาจเป็็นเพราะน้้ำท่ี่�ระเหยออกไปจากกััมมีีขณะอบแห้้ง
ในตู้้�อบลมร้้อนทำให้้ปริมิาณของแข็ง็ที่่�ละลายได้้ ซึ่่�งรวมถึงึสารสีีหรืือรงควััตถุมุีีความเข้ม้ข้น้สููงขึ้้�นส่ง่ผลค่าสีีแดง
และค่่าสีีเหลืืองสููงกว่่ากััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล การเพิ่่�มขึ้้�นของค่่าสีีแดง (a*) และค่่าสีีเหลืือง (b*)  
พบได้้ในอาหารอบแห้้งกลุ่่�มผัักผลไม้้ เช่่น แอปเปิ้้�ล กล้้วย แครอท เป็็นต้้น ซึ่่�งอาจเกิิดจากการกำจััดน้้ำออกจาก
อาหาร การเปลี่�ยนโครงสร้าง การเปลี่�ยนลัักษณะเนื้้�อสััมผััสบริิเวณผิิวของอาหาร และการเปลี่�ยนแปลง 
ความเข้้มข้้นของของแข็็งในอาหาร เป็็นต้้น (Zielinska et al., 2012) นอกจากนี้้�อุุณหภููมิิที่่�ใช้้ในการอบ 
กัมัมีีจากคาราจีีแนนอาจทำให้้แอนโทไซนินิที่่�เป็็นรงควััตถุสุีีแดงในมะม่่วงหาวมะนาวโห่่สลายตััวเป็น็สารประกอบ
ที่่�ออกซิิไดซ์์สีีน้้ำตาลเกิิดขึ้้�นได้้ (Mattioli et al., 2020) จึึงอาจส่่งผลให้้ค่่าสีีแดงเพิ่่�มสููงกว่่าตััวอย่่างกััมมีีสููตร
ควบคุมุ จากผลการทดสอบค่่า aw ปริมิาณความชื้้�น ลักัษณะเนื้้�อสัมัผัสั และค่่าสีี พบว่่ากัมัมีีสููตรที่่�ใช้้คาราจีีแนน
เป็็นสารก่่อเจลที่่�ร้้อยละ 3.21 ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพใกล้้เคีียงกัับกััมมีีจากเจลาติินมากสุุด โดยมีีค่่า a

w 

Adhesiveness Cohesiveness Springiness ค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*) และ ค่่าสีีเหลืือง (b*) ใกล้้เคีียง
กัับตััวอย่่างควบคุุมมากที่่�สุุด จึึงเป็็นปริิมาณของคาราจีีแนนที่่�เหมาะสมเพื่่�อใช้้ในการศึึกษาในขั้้�นตอนต่่อไป

2.	ผลการศึึกษาปริิมาณคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส (CMC) ที่ ่�เหมาะสมในการ
ผลิิตกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ 

	ผล การใช้้ปริิมาณคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส (CMC) ในการผลิิตกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ความ 
เข้้มข้้นต่่างกัับ 3 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 0.04, 0.08 และ 0.12 แสดงให้้เห็็นว่่าปริิมาณคาร์์บอกซีีเมลทิิลเซลลููโลส
ที่่�ต่่างกัันทำให้้ได้้คุุณภาพของผลิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ ได้้แก่่ ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส ค่่าสีี กััมมีีจาก 
คาราจีีแนนแตกต่่างกััน (p≤0.05) ได้้แสดงผลในตารางที่่� 5 6 และ 7 ตามลำดัับ

ตารางที่่� 4 ค่่าสีีของกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจลปริิมาณแตกต่่างกััน

34 

 

เดี่ยวจะต้องเข้ามาใกล้กับเกลียวคาราจีแนนเดี่ยวที่เหมือนกันตัวที่สองจึงจะเกิดเป็นเกลียวคู่ เกลียวคู่จะต้องรวมเข้า
ด้วยกันเพื่อสร้างเครือข่ายสามมิติและเก็บกักน้ าได้ในโครงสร้างเจลสามมิติ ท าให้เจลที่ได้มีลักษณะคงรูปได้ แต่เปราะ
แตกได้ง่ายเมื่อมีแรงกด (Popescu et al., 2007) เมื่อคาราจีแนนเกิดเจลขึ้นเจลที่ได้มักเกิดการแยกตัวของน้ า 
(syneresis) ซึ่งเจลมีการจัดเรียงตัวโครงสร้างใหม่และการบีบน้ าออกอย่างช้าๆ ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพของเจลโดยจะมี
การแยกตัวของน้ าน้อยลงเมื่อมีปริมาณของคาราจีแนนมากขึ้น (Rinaudo, 2007) ซึ่งการเกิด syneresis ลดลงเมื่อ
ปริมาณของคาราจีแนนเพิ่มขึ้นแสดงให้เห็นว่าในโครงสร้างเจลเก็บกักน้อยไว้ได้มากซึ่งอาจส่งผลให้เจลมีความแข็งแรง
ลดลงจะเห็นได้จากเมื่อกัมมีที่ใช้คาราจีแนนร้อย 3.99 มีค่า Hardness ต่ ากว่ากัมมีที่คาราจีแนนร้อย 2.43 และ 3.21 
นอกจากน้ีน้ าท่ีเกิดจากกระบวนการ syneresis ท าให้ต้องท าการอบไล่ความช้ืนจากผิวของกัมมีที่ใช้คาราจีแนนเป็นสาร
ก่อเจลท าให้ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนลดลง หดตัวและเกิดเปลือกแข็ง ส่งให้กัมมีมีค่า Hardness สูงกว่ากัมมีสูตรควบคุม 
อีกทั้งการเกิดการแยกตัวของน้ า (syneresis) อาจท าให้บริเวณผิวของกัมมีจากคาราจีแนนมีความเหนียวติดกับหัววัดได้
มากกว่ากัมมีจากเจลาตินส่งให้ค่า Adhesiveness ติดลบมากแสดงว่าตัวอย่างมีการติดดึงรั้งหัววัดด้วยแรงที่มากกว่า 
และท าให้ค่า Gumminess และ Chewiness สูงกว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็นสารก่อเจล 
 
ตารางที่ 4 ค่าสขีองกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนเป็นสารก่อเจลปริมาณแตกต่างกัน 

ค่าส ี ปริมาณของสารก่อเจล (%)  
สูตรควบคุม (เจลาติน) คาราจีแนน 2.43% คาราจีแนน 3.21% คาราจีแนน 3.99% 

L* 30.76 ± 0.59b 32.97 ± 048a 30.82 ± 0.57b 31.17 ± 0.21b 
a* 22.72 ± 1.16c 30.99 ± 3.15a 25.02 ± 1.33bc 26.26 ± 1.21b 
b* 11.63 ± 0.76bc 15.27 ± 2.29a 10.28 ± 0.74c 13.34 ± 0.82b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 ผลการใช้คาราจีแนนจีแนนเป็นสารก่อเจลส่งผลให้กัมมีค่าสีของผลิตภัณฑ์ในตารางที่ 4 โดยความสว่าง (L*) 
ของกัมมีที่ใช้คาราจีแนนร้อยละ 2.43 มีค่าสูงกว่าตัวอย่างอื่น ในขณะกัมมีที่ใช้คาราจีแนนร้อยละ 3.21 และ 3.98 มีค่า
ความสว่างไม่แตกต่างจากกัมมีที่ใช้เจลาตินเป็นสารก่อเจล ส่วนค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) สูงกว่ากัมมีที่ใช้เจ
ลาตินเป็นสารก่อเจล อาจเป็นเพราะน้ าที่ระเหยออกไปจากกัมมีขณะอบแห้งในตู้อบลมร้อนท าให้ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ ซึ่งรวมถึงสารสีหรือรงควัตถุมีความเข้มข้นสูงข้ึนส่งผลค่าสีแดงและค่าสีเหลืองสูงกว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็น
สารก่อเจล การเพิ่มขึ้นของค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) พบได้ในอาหารอบแห้งกลุ่มผักผลไม้ เช่น แอปเปิ้ล กล้วย 
แครอท เป็นต้น ซึ่งอาจเกิดจากการก าจัดน้ าออกจากอาหาร การเปลี่ยนโครงสร้าง การเปลี่ยนลักษณะเนื้อสัมผสับรเิวณ
ผิวของอาหาร และการเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของของแข็งในอาหาร เป็นต้น (Zielinska et al., 2012) นอกจากนี้
อุณหภูมิที่ใช้ในการอบกัมมีจากคาราจีแนนอาจท าให้แอนโทไซนินที่เป็นรงควัตถุสีแดงในมะม่วงหาวมะนาวโห่สลายตัว
เป็นสารประกอบท่ีออกซิไดซ์สีน้ าตาลเกิดขึ้นได้ (Mattioli et al., 2020) จึงอาจส่งผลให้ค่าสีแดงเพิ่มสูงกว่าตัวอย่างกัม
มสีูตรควบคุม จากผลการทดสอบค่า aw ปริมาณความช้ืน ลักษณะเนื้อสัมผัส และค่าสี พบว่ากัมมีสูตรที่ใช้คาราจีแนน
เป็นสารก่อเจลที่ร้อยละ 3.21 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพใกล้เคียงกับกัมมีจากเจลาตินมากสุด โดยมีค่า aw 
Adhesiveness Cohesiveness Springiness ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ใกล้เคียงกับ
ตัวอย่างควบคุมมากที่สุด จึงเป็นปริมาณของคาราจีแนนท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
 
 
 
2  ผลการศึกษาปริมาณคาราจีแนนร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) ท่ีเหมาะสมในการผลิตกัมมี

มะม่วงหาวมะนาวโห่     
 ผลการใช้ปริมาณคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC) ในการผลิตกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ความเข้มข้นต่าง
กับ 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0.04, 0.08 และ 0.12 แสดงให้เห็นว่าปริมาณคาร์บอกซีเมลทิลเซลลูโลสที่ต่างกันท าให้ได้

กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
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ผลิิตภััณฑ์์กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนจะมีีขนาดของผลิตภััณฑ์์ท่ี่�เล็็กกว่่ากััมมีีที่�ใช้้เจลาติิน 
เป็็นสารก่่อเจล เนื่่�องจากผลิิตภััณฑ์์เกิิดการหดตััวหลัังอบที่่�อุุณหภููมิิ 55 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 30 ชั่่�วโมง  
อีีกทั้้�งผิิวด้้านนอกของกััมมีีที่่�ใช้้ CMC ทั้้�ง 3 ระดัับ มีีลัักษณะที่่�ไม่่เรีียบวาวและมีีสีีของผลิิตภััณฑ์์ที่่�แดงเข้้มกว่่า
กััมมีีที่่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล (ภาพที่่� 2)

ตารางที่่� 5	 ค่่า Water activity (aw) และปริิมาณความชื้้�นของกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนร่่วม 
	กั ับ CMCเป็็นสารก่่อเจลปริิมาณแตกต่่างกััน

ภาพที่่� 2 กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนร่่วมกัับ CMC เป็็นสารก่่อเจลปริิมาณแตกต่่างกััน 
a) Control (gelatin) b) Carrageenan 3.21%+CMC 0.04% c) Carrageenan 3.21%+CMC 0.04%  

d) Carrageenan 3.21%+CMC 0.04%
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คุณภาพของผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ ได้แก่ ลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าสี กัมมีจากคาราจีแนนแตกต่างกัน 
(p≤0.05) ได้แสดงผลในตารางที่ 5 6 และ 7 ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที ่2 กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนร่วมกับ CMC เปน็สารก่อเจลปรมิาณแตกต่างกันแตกต่างกัน a) 
Control (gelatin) b) Carrageenan 3.21%+CMC 0.04% c) Carrageenan 3.21%+CMC 0.04% d) 

Carrageenan 3.21%+CMC 0.04% 
 

ผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนจะมีขนาดของผลิตภัณฑ์ที่เล็กกว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็น
สารก่อเจล เนื่องจากผลิตภัณฑ์เกิดการหดตัวหลังอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 ช่ัวโมง อีกท้ังผิวด้าน
นอกของกัมมีที่ใช้ CMC ทั้ง 3 ระดับ มีลักษณะที่ไม่เรียบวาวและมีสีของผลิตภัณฑ์ที่แดงเข้มกว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็น
สารก่อเจล (ภาพที ่2) 
 
ตารางที่ 5 ค่า Water activity (aw) และปริมาณความช้ืนของกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนร่วมกับ CMC

เป็นสารก่อเจลปริมาณแตกต่างกัน 
ปริมาณสารก่อเจล (%)    aw   ปริมาณความชื้น (%) 

สูตรมาตราฐานเจลาติน    0.8211 ± 0.0014a    21.04 ± 2.92a    
คาราจีแนน 3.21%+CMC 0.04%    0.5171 ± 0.0141c   2.52 ± 0.24b    
คาราจีแนน 3.21%+CMC 0.08% 0.5333 ± 0.0707b    2.48 ± 0.15b    
คาราจีแนน 3.21%+CMC 0.12% 0.5343 ± 0.0036b  2.42 ± 0.35b  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

จากตารางที่ 5 พบว่าการใช้ความเข้มข้นของคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเป็นสารก่อเจลในกัมมีจากคาราจีแนน
ในระดับที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้กัมมีมีค่า aw และปริมาณช้ืนที่ต่ ากว่ากัมมีสูตรควบคุมที่ใช้เจลาติน เนื่องจากตัวอย่างกัมมีที่
ใช้คาราจีแนนร่วมกับ CMC ต้องท าการอบไล่ความช้ืนท่ีเกิดจากการแยกตัวของน้ า (syneresis) ท าให้น้ าในโครงสร้าง
เจลระเหยออกไปส่งผลให้ค่า aw และปริมาณความช้ืนต่ าลง นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณ CMC ในสูตรการผลิตกัมมี
เพิ่มขึ้นส่งผลให้ส่งผลให้มีค่า aw และที่ค่าปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้น โดยทั่วไปคาราจีแนนมีการรวมตัวกันของเกลียวคู่ใน
ระดับสูงท าให้เกิดมีเจลที่มีความแข็งแรงซึ่งเป็นข้อดีของการใช้คาราจีแนนในการผลิตอาหาร อย่างไรก็ตามข้อเสียของ
คาราจีแนน เช่น เจลหลอมกลับเป็นของไหลได้ด้วยความร้อน และแนวโน้มที่จะเกิดการแยกตัวของน้ า (synersis) จาก
โครงสร้างเจล (Tunieva et al., 2021) การใช้โพลีแซ็กคาไรด์ที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูงร่วมกันสามารถน าไปสู่การเพิ่ม
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของสารก่อเจลได้ เช่น Dunstan et al., (2001) ได้อธิบายการท างานร่วมกันของแคปปา-คารา
จีแนนและโลคัสบีนกัม เพิ่มความต้านการแตกของเจล (rupture stress) เมื่อเติมโลคัสบีนกัมร้อยละ 30-40 และยัง
ช่วยลดอุณหภูมิการก่อตัวของเจล Wu et al., (2020) ได้ประเมินผลของระดับการลดการเกิดอะซิตไิลเซชันของผงบุกที่
มกีลูโคแมนแนนต่อคุณสมบัติของเจลบุกและแคปปา-คาราจีแนน พบว่าการเพิ่มขึ้นของระดับการลดการเกิดอะซิติไลเซ
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คุณภาพของผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ ได้แก่ ลักษณะเนื้อสัมผัส ค่าสี กัมมีจากคาราจีแนนแตกต่างกัน 
(p≤0.05) ได้แสดงผลในตารางที่ 5 6 และ 7 ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที ่2 กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนร่วมกับ CMC เปน็สารก่อเจลปรมิาณแตกต่างกันแตกต่างกัน a) 
Control (gelatin) b) Carrageenan 3.21%+CMC 0.04% c) Carrageenan 3.21%+CMC 0.04% d) 

Carrageenan 3.21%+CMC 0.04% 
 

ผลิตภัณฑ์กัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนจะมีขนาดของผลิตภัณฑ์ที่เล็กกว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็น
สารก่อเจล เนื่องจากผลิตภัณฑ์เกิดการหดตัวหลังอบที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 ช่ัวโมง อีกท้ังผิวด้าน
นอกของกัมมีที่ใช้ CMC ทั้ง 3 ระดับ มีลักษณะที่ไม่เรียบวาวและมีสีของผลิตภัณฑ์ที่แดงเข้มกว่ากัมมีที่ใช้เจลาตินเป็น
สารก่อเจล (ภาพที ่2) 
 
ตารางที่ 5 ค่า Water activity (aw) และปริมาณความช้ืนของกัมมีมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ใช้คาราจีแนนร่วมกับ CMC

เป็นสารก่อเจลปริมาณแตกต่างกัน 
ปริมาณสารก่อเจล (%)    aw   ปริมาณความชื้น (%) 

สูตรมาตราฐานเจลาติน    0.8211 ± 0.0014a    21.04 ± 2.92a    
คาราจีแนน 3.21%+CMC 0.04%    0.5171 ± 0.0141c   2.52 ± 0.24b    
คาราจีแนน 3.21%+CMC 0.08% 0.5333 ± 0.0707b    2.48 ± 0.15b    
คาราจีแนน 3.21%+CMC 0.12% 0.5343 ± 0.0036b  2.42 ± 0.35b  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 

จากตารางที่ 5 พบว่าการใช้ความเข้มข้นของคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสเป็นสารก่อเจลในกัมมีจากคาราจีแนน
ในระดับที่เพิ่มขึ้น ส่งผลให้กัมมีมีค่า aw และปริมาณช้ืนที่ต่ ากว่ากัมมีสูตรควบคุมที่ใช้เจลาติน เนื่องจากตัวอย่างกัมมีที่
ใช้คาราจีแนนร่วมกับ CMC ต้องท าการอบไล่ความช้ืนท่ีเกิดจากการแยกตัวของน้ า (syneresis) ท าให้น้ าในโครงสร้าง
เจลระเหยออกไปส่งผลให้ค่า aw และปริมาณความช้ืนต่ าลง นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณ CMC ในสูตรการผลิตกัมมี
เพิ่มขึ้นส่งผลให้ส่งผลให้มีค่า aw และที่ค่าปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้น โดยทั่วไปคาราจีแนนมีการรวมตัวกันของเกลียวคู่ใน
ระดับสูงท าให้เกิดมีเจลที่มีความแข็งแรงซึ่งเป็นข้อดีของการใช้คาราจีแนนในการผลิตอาหาร อย่างไรก็ตามข้อเสียของ
คาราจีแนน เช่น เจลหลอมกลับเป็นของไหลได้ด้วยความร้อน และแนวโน้มที่จะเกิดการแยกตัวของน้ า (synersis) จาก
โครงสร้างเจล (Tunieva et al., 2021) การใช้โพลีแซ็กคาไรด์ที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูงร่วมกันสามารถน าไปสู่การเพิ่ม
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของสารก่อเจลได้ เช่น Dunstan et al., (2001) ได้อธิบายการท างานร่วมกันของแคปปา-คารา
จีแนนและโลคัสบีนกัม เพิ่มความต้านการแตกของเจล (rupture stress) เมื่อเติมโลคัสบีนกัมร้อยละ 30-40 และยัง
ช่วยลดอุณหภูมิการก่อตัวของเจล Wu et al., (2020) ได้ประเมินผลของระดับการลดการเกิดอะซิตไิลเซชันของผงบุกที่
มกีลูโคแมนแนนต่อคุณสมบัติของเจลบุกและแคปปา-คาราจีแนน พบว่าการเพิ่มขึ้นของระดับการลดการเกิดอะซิติไลเซ

หมายเหตุุ: ตััวอัักษรในแนวตั้้�งที่่�ต่่างกััน หมายถึึง ค่่าที่่�มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 

จากตารางที่่� 5 พบว่่าการใช้้ความเข้้มข้้นของคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลสเป็็นสารก่่อเจลในกััมมีีจาก 
คาราจีีแนนในระดัับท่ี่�เพิ่่�มขึ้้�น ส่่งผลให้้กััมมีีมีีค่า a

w
 และปริมาณชื้้�นที่่�ต่่ำกว่่ากััมมีีสููตรควบคุุมที่่�ใช้้เจลาติิน 

เน่ื่�องจากตััวอย่่างกััมมีีที่่�ใช้้คาราจีีแนนร่่วมกัับ CMC ต้้องทำการอบไล่่ความชื้้�นท่ี่�เกิิดจากการแยกตััวของน้้ำ 
(syneresis) ทำให้้น้้ำในโครงสร้้างเจลระเหยออกไปส่่งผลให้้ค่่า a

w
 และปริิมาณความชื้้�นต่่ำลง นอกจากนี้้� 

การเพิ่่�มปริิมาณ CMC ในสููตรการผลิิตกััมมีีเพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลให้้ส่่งผลให้้มีีค่่า a
w
 และที่่�ค่่าปริิมาณความชื้้�นเพิ่่�มขึ้้�น 

โดยทั่่�วไปคาราจีีแนนมีีการรวมตััวกัันของเกลีียวคู่่�ในระดัับสููงทำให้้เกิิดมีีเจลที่่�มีีความแข็็งแรงซึ่่�งเป็็นข้้อดีีของ
การใช้้คาราจีีแนนในการผลิิตอาหาร อย่่างไรก็็ตามข้้อเสีียของคาราจีีแนน เช่่น เจลหลอมกลัับเป็็นของไหลได้้
ด้้วยความร้้อน และแนวโน้้มที่่�จะเกิิดการแยกตััวของน้้ำ (synersis) จากโครงสร้้างเจล (Tunieva et al., 2021) 

Karanda fruit gummy made with carrageenan in combination with carboxymethylcellulose
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การใช้้โพลีีแซ็็กคาไรด์์ที่่�มีีน้้ำหนัักโมเลกุุลสููงร่่วมกัันสามารถนำไปสู่่�การเพิ่่�มคุุณสมบััติิเชิิงหน้้าท่ี่�ของสาร 
ก่่อเจลได้้ เช่่น Dunstan et al., (2001) ได้้อธิิบายการทำงานร่่วมกัันของแคปปา-คาราจีีแนนและโลคััสบีีนกััม 
เพิ่่�มความต้้านการแตกของเจล (rupture stress) เมื่่�อเติิมโลคััสบีีนกััมร้้อยละ 30-40 และยัังช่่วยลดอุุณหภููมิิ
การก่่อตััวของเจล Wu et al., (2020) ได้้ประเมิินผลของระดัับการลดการเกิิดอะซิิติิไลเซชันของผงบุุกท่ี่�มีี 
กลููโคแมนแนนต่่อคุุณสมบััติิของเจลบุกและแคปปา-คาราจีีแนน พบว่่าการเพิ่่�มขึ้้�นของระดัับการลดการเกิิด 
อะซิิติิไลเซชัันทำให้้การผลิตเจลจากผงบุุกร่่วมกัับคาราจีีแนนมีีความแข็็งแรงขึ้้�น และลดการแยกตััวของน้้ำ 
จากเจลที่่�ได้้นี้้� จากผลการใช้้คาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์ซีีเมทิิลเซลลููโลสเป็็นสารก่่อเจลในการผลิิตกััมมีีสอดคล้้อง
กัับงานวิิจััยข้้างต้้นเนื่่�องจากค่่า aw และปริมาณความชื้้�นของกััมมีีเพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อปริมาณของ CMC ที่่�อาจเป็็น 
ผลจากการลดลงของการแยกตััวของน้้ำจากเจลที่่�ลดลงทำให้้น้้ำยัังคงถููกเก็็บกัักในเจลได้้มากขึ้้�น

การตรวจสอบลักัษณะเนื้้�อสัมัผััสของกัมัมีีจากคาราจีีแนนร่่วมกับัคาร์์บอกซีีเมทิลิเซลลููโลสในตารางท่ี่� 6 
มีีค่่า Hardness Gumminess และ Chewiness สููงกว่่ากััมมีีสููตรควบคุุมในขณะที่่�ค่่า Adhesiveness  
Cohesiveness และ Springiness ต่่ำกว่่าตััวอย่่างควบคุุม อาจเป็็นผลจากคุุณสมบััติิของสารก่่อเจล  
ซึ่่�งคาราจีีแนนมีีเจลที่่�คงรููปแต่่เปราะในขณะท่ี่�คาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลสซึ่่�งเป็็นอนุุพัันธ์์ของเซลลููโลสช่่วย 
ทำให้้โครงสร้้างของกััมมีีจากคาราจีีแนนแข็็งแรงขึ้้�น นอกจากนี้้�ขั้้�นตอนการอบไล่่ความชื้้�นอาจทำให้้กััมมีีจาก 
คาราจีีแนนร่่วมกัับ CMC หดตััวและเกิิดเปลืือกแข็็ง ทำผลให้้ค่่า Hardness สููงกว่่ากััมมีีสููตรเจลาติิน แต่่การ
เพิ่่�มปริิมาณ CMC ในผลิิตกััมมีีส่่งผลค่่า Hardness ลดลงอาจเป็็นเจลของ CMC ที่่�เป็็นเซลลููโลสที่่�มีีประจุุลบ
สามารถจับักับัน้้ำได้ด้ีีทำให้ก้ัมัมีีเก็บ็กักัในโครงสร้า้งเจลได้ม้ากขึ้้�น ทำให้เ้จลขยายตัวัและกลายเป็น็เจลที่่�เปราะ 
(Takigami et al., 2007) ซึ่่�งปริิมาณน้้ำที่่�เก็็บกัักในโครงสร้้างเจลของกััมมีีที่่�ใช้้ CMC เพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้ค่่า  
Adhesiveness ติิมลบมากขึ้้�นแสดงให้้เห็็นว่่ากััมมีีมีีความเหนีียวหรืือมีีผิิวเปีียกจึึงติิดและดึึงรั้้�งหััวด้้วยแรง 
ที่่�มากขึ้้�น ค่่า Cohesiveness ลดลงเม่ื่�อเพิ่่�มปริิมาณ CMC ทำให้้การเกาะตััวกัันเองของโครงสร้างเจลกัมมีี 
ไม่แ่ข็ง็แรงเกิิดเจลที่�เปราะอาจเป็็นเพราะคุุณสมบัติัิการเก็็บกับัน้้ำและการพองตััวของ CMC ส่ว่นค่่า Chewiness 
และ Gumminess ลดลงเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณ CMC แสดงให้้เห็็นว่่ากััมมีีมีีความต้้านทานต่่อการเคี้้�ยวลดลง

ตารางที่่� 6	 ค่่าลัักษณะเนื้้�อสััมผััสของกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ท่ี่�ใช้้คาราจีีแนนร่่วมกัับ CMC เป็็นสารก่่อเจล 
	ปริ ิมาณแตกต่่างกััน 

หมายเหตุุ: ตััวอัักษรในแนวตั้้�งที่่�ต่่างกััน หมายถึึง ค่่าที่่�มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

กััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่จากคาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส
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ผลค่่าสีีของการใช้้คาราจีีแนนจีีแนนที่่�ร้้อยละ 3.21 ร่่วมกัับ CMC ที่่�ร้้อยละ 0.04, 0.08 และ 0.12  
เป็็นสารก่่อเจล (ตารางท่ี่� 7) พบว่่าค่่าความสว่่าง (L*) ไม่่แตกต่่างจากกััมมีีสููตรท่ี่�ใช้้เจลาติินเป็็นสารก่่อเจล  
ในขณะค่่าสีีแดง (a*) และค่่าสีีเหลืือง (b*) ต่่ำกว่่ากััมมีีที่�ใช้เ้จลาติินเป็็นสารก่่อเจล อาจเป็็นเพราะคุุณสมบััติขิอง
คาร์บ์อกซีีเมทิลิเซลลููโลส (CMC) ที่่�เป็น็สารประกอบโพลีีเมอร์ป์ระจุลุบที่่�มีีน้้ำหนักัโมเลกุลุขนาดใหญ่ ่มีีลักัษณะ
เป็็นผงเส้้นใยหรืือสีีขาวมีีลัักษณะไม่่มีีกลิ่่�น ไม่่มีีรส และดููดความชื้้�นได้้ดีี อีีกทั้้�ง CMC สามารถกระจายตััวในน้้ำ
เพ่ื่�อสร้้างสารละลายคอลลอยด์์หรืือเจลที่�โปร่่งใส (transparent) (Zhang et al., 2022) อีีกทั้้�ง CMC  
อาจเจืือจางความเข้ม้ข้้นของสารสีีหรืือรงควััตถุในกััมมีีจากคาราจีีแนนส่ง่ผลให้้ผลิตภัณฑ์ค่์่าสีีแดง (a*) และ (b*)  
ต่่ำกว่่ากััมมีีสููตรที่่�ใช้้เจลาติิน เป็็นสารก่่อเจล

ตารางที่่� 7 ค่่าสีีของกััมมีีมะม่่วงหาวมะนาวโห่่ที่่�ใช้้คาราจีีแนนร่่วมกัับ CMC เป็็นสารก่่อเจลปริิมาณแตกต่่างกััน 

37 

 

ค่าสี   
ปริมาณสารก่อเจล (%) 

สูตรควบคุม 
(เจลาติน) 

คาราจีแนน 3.21% 
+CMC 0.04% 

คาราจีแนน 3.21% 
+CMC 0.08% 

คาราจีแนน 3.21% 
+CMC 0.12% 

L*    30.76 ± 0.59ab  29.84 ± 1.39ab  31.06 ± 1.11a  29.35 ± 0.74b  
a* 22.72 ± 1.16a  18.45 ± 2.21b  14.32 ± 1.70c  14.58 ± 0.81c 
b* 11.63 ± 0.76a 6.10 ± 1.46b 4.70 ± 1.03b 6.17 ± 1.17b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนท่ีต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(P≤0.05) 
 

จากผลการทดสอบค่า aw ปริมาณความช้ืน ลักษณะเนื้อสัมผัส และค่าสี พบว่ากัมมีสูตรที่ใช้คาราจีแนนเป็น
สารก่อเจลที่ร้อยละ 3.21 ร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสร้อยละ 0.04 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพใกล้เคียงกับกัมมีจาก
เจลาตินมากสุด โดยมีค่า ปริมาณความช้ืน Adhesiveness Cohesiveness Springiness Chewiness ค่าความสว่าง 
(L*) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุมมากที่สุด จึงเป็นปริมาณของคาร์บอกเซลลูโลสที่
เหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตกัมมีปราศจากเจลาตินที่ใช้คาราจีแนนร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการวิจัยแสดงให้เห็นว่าชนิดของสารก่อเจลมีผลต่อโครงสร้างเจลที่ท าให้คุณภาพของกัมมีแตกต่างกัน อีก
ทั้งท าให้กระบวนการผลิตกัมมีมีความแตกตา่งกัน จากการทดสอบคุณภาพของกัมมีที่ผลิตจากคาราจีแนน พบว่าค่า aw 
ปริมาณความช้ืน ลักษณะเนื้อสัมผัส และค่าสี ของกัมมีสูตรที่ใช้คาราจีแนนร้อยละ 3.21 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ
ใกล้เคียงกับกัมมีจากเจลาตินมากสดุ โดยมีค่า aw Adhesiveness Cohesiveness Springiness ค่าความสว่าง (L*) ค่า
สีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ใกล้เคียงกับตัวอย่างควบคุมมากที่สุด จึงเป็นปริมาณของคาราจีแนนที่เหมาะสมเพื่อ
ใช้ในการศึกษาในข้ันตอนต่อไป ส่วนผลการทดสอบคุณภาพของกัมมีปราศจากเจลาตินที่ใช้คาราจีแนนร่วมกับคาร์บอก
ซีเมทิลเซลลูโลส พบว่ากัมมีสูตรที่ใช้คาราจีแนนเป็นสารก่อเจลที่ร้อยละ 3.21 ร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสร้อยละ 
0.04 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพใกล้เคียงกับกัมมีจากเจลาตินมากสุด โดยมีค่าปริมาณความช้ืน Adhesiveness 
Cohesiveness Springiness Chewiness ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และ ค่าสีเหลือง (b*) ใกล้เคียงกับตัวอย่าง
ควบคุมมากที่สุด จึงเป็นปริมาณของคาร์บอกเซลลูโลสท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการผลิตกัมมีปราศจากเจลาตินท่ีใช้คารา
จีแนนร่วมกับคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส ในการพัฒนาคุณภาพของกัมมีปราศจากเจลาตินสามารถใช้สารก่อเจลหรือสาร
ไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่นได้ และการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการหรือคุณสมบัติทางเภสัชวิทยาในขนมเคี้ยวส าหรับเด็ก
อาจเป็นแนวทางในการต่อยอดผลิตภัณฑ์กัมมีต่อไป  
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ได้แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่ปราศจากเจลาตินโดยใช้คาราจีแนนและคาร์บอกซีเซลลูโลส 
2. สามารถใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่นๆ มาเป็นสารก่อเจลหรือปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์กัมมี่

ปราศจากเจลาตินเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพที่ดีขึ้น 
3. ควรท าการเปรียบเทียบวิธีการลดความช้ืนของผลิตภัณฑ์กัมมี่ด้วยการใช้ลมร้อนกับวิธีอื่นๆ เช่น การลด

ความช้ืนด้วยแป้ง หรือการเคลือบตัวสารป้องกันความชื้นอื่นๆ เป็นต้น 
4. ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ความช้ืนต่ า เช่น การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ในการเก็บ

รักษา การเก็บในสภาวะที่มี Water activity, อุณหภูมิ หรือบรรยากาศแตกต่างกัน โดยอาจท าการตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ร่วมด้วย 
 
กิตติกรรมประกาศ 

หมายเหตุ:ุ ตัวัอักัษรในแนวนอนที่่�ต่า่งกันั หมายถึงึ ค่า่ที่่�มีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(P≤0.05)

จากผลการทดสอบค่่า aw ปริิมาณความชื้้�น ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส และค่่าสีี พบว่่ากััมมีีสููตรที่่�ใช้้ 
คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจลที่่�ร้้อยละ 3.21 ร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลสร้้อยละ 0.04 ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์ 
มีีคุุณภาพใกล้้เคีียงกัับกััมมีีจากเจลาติินมากสุุด โดยมีีค่่า ปริิมาณความชื้้�น Adhesiveness Cohesiveness 
Springiness Chewiness ค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*) และ ค่่าสีีเหลืือง (b*) ใกล้้เคีียงกัับตััวอย่่างควบคุุม
มากที่่�สุุด จึึงเป็็นปริมาณของคาร์์บอกเซลลููโลสที่�เหมาะสมเพ่ื่�อใช้้ในการผลิตกััมมีีปราศจากเจลาติินที่่�ใช้้ 
คาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส

สรุุปผลการวิิจััย
จากการวิิจัยัแสดงให้้เห็็นว่่าชนิดของสารก่่อเจลมีีผลต่อโครงสร้างเจลที่�ทำให้้คุณุภาพของกััมมีีแตกต่่างกััน 

อีีกทั้้�งทำให้้กระบวนการผลิิตกััมมีีมีีความแตกต่่างกััน จากการทดสอบคุุณภาพของกััมมีีที่�ผลิิตจาก 
คาราจีีแนน พบว่่าค่่า a

w
 ปริิมาณความชื้้�น ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส และค่่าสีี ของกััมมีีสููตรที่่�ใช้้คาราจีีแนนร้้อยละ 

3.21 ทำให้้ผลิตภัณฑ์์มีีคุณภาพใกล้้เคีียงกัับกััมมีีจากเจลาติินมากสุุด โดยมีีค่า a
w
 Adhesiveness  

Cohesiveness Springiness ค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*) และ ค่่าสีีเหลืือง (b*) ใกล้้เคีียงกัับตััวอย่่าง
ควบคุุมมากที่่�สุุด จึึงเป็็นปริิมาณของคาราจีีแนนที่่�เหมาะสมเพื่่�อใช้้ในการศึึกษาในขั้้�นตอนต่่อไป ส่่วนผลการ
ทดสอบคุุณภาพของกััมมีีปราศจากเจลาติินที่่�ใช้้คาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส พบว่่ากััมมีีสููตรท่ี่�
ใช้้คาราจีีแนนเป็็นสารก่่อเจลที่่�ร้้อยละ 3.21 ร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลสร้้อยละ 0.04 ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีี

Karanda fruit gummy made with carrageenan in combination with carboxymethylcellulose
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คุุณภาพใกล้้เคีียงกัับกััมมีีจากเจลาติินมากสุุด โดยมีีค่่าปริิมาณความชื้้�น Adhesiveness Cohesiveness 
Springiness Chewiness ค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*) และ ค่่าสีีเหลืือง (b*) ใกล้้เคีียงกัับตััวอย่่างควบคุุม
มากที่่�สุุด จึึงเป็็นปริมาณของคาร์์บอกเซลลููโลสที่�เหมาะสมเพ่ื่�อใช้้ในการผลิตกััมมีีปราศจากเจลาติินที่่�ใช้้ 
คาราจีีแนนร่่วมกัับคาร์์บอกซีีเมทิิลเซลลููโลส ในการพััฒนาคุุณภาพของกััมมีีปราศจากเจลาติินสามารถใช้้สาร
ก่่อเจลหรืือสารไฮโดรคอลลอยด์์ชนิิดอื่่�นได้้ และการเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการหรืือคุุณสมบััติิทางเภสััชวิิทยาใน
ขนมเคี้้�ยวสำหรัับเด็็กอาจเป็็นแนวทางในการต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์กััมมีีต่่อไป 

ข้้อเสนอแนะ
1.	 ได้้แนวทางการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กััมมี่่�ปราศจากเจลาติินโดยใช้้คาราจีีแนนและคาร์์บอกซีีเซลลููโลส
2.	ส ามารถใช้้สารไฮโดรคอลลอยด์์ชนิิดอื่่�นๆ มาเป็็นสารก่่อเจลหรืือปรัับปรุุงคุุณภาพของผลิตภัณฑ์์ 

กััมมีีปราศจากเจลาติินเพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพที่่�ดีีขึ้้�น
3.	 ควรทำการเปรีียบเทีียบวิิธีีการลดความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์กััมมี่่�ด้้วยการใช้้ลมร้้อนกัับวิิธีีอื่่�นๆ  

เช่่น การลดความชื้้�นด้้วยแป้้ง หรืือการเคลืือบตััวสารป้้องกัันความชื้้�นอื่่�นๆ เป็็นต้้น
4.	 ควรศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาเน่ื่�องจากเป็็นผลิตภัณฑ์์ท่ี่�ความชื้้�นต่่ำ เช่่น การเลืือกใช้้บรรจุุภััณฑ์ ์

ในการเก็็บรัักษา การเก็็บในสภาวะที่่�มีี Water activity, อุุณหภููมิิ หรืือบรรยากาศแตกต่่างกััน โดยอาจทำ 
การตรวจวิิเคราะห์์จุุลิินทรีีย์์ร่่วมด้้วย

กิิตติิกรรมประกาศ
งบวิิจััยนี้้�ได้้รัับงบประมาณสนัับสนุุนจากจากกองทุุนเพื่่�อการวิิจััยภายใต้้โครงการส่่งเสริิมสิ่่�งประดิิษฐ์์

และนวััตกรรมเพื่่�อคนรุ่่�นใหม่่ ประจำปีี 2566 จากมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลพระนคร และผู้้�วิิจััยของ
ขอบคุณุสาขาวิชิาเทคโนโลยีีอาหาร คณะเทคโนโลยีีคหกรรมศาสตร์ มหาวิิทยาลัยัเทคโนโลยีีราชมงคลพระนคร
ที่่�ให้้สนัับสนุุนอุุปกรณ์์ เครื่่�องมืือ และสถานที่่�ในการทำวิิจััยครั้้�งนี้้�
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บทคััดย่่อ
งานวิิจัยัครั้้�งนี้้�มีีวัตถุประสงค์์เพ่ื่�อศึกึษากระบวนการทำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม เพ่ื่�อศึกึษาการยอมรัับการใช้้

เปลืือกส้ม้โอเชื่่�อมเสริมิในผลิติภัณัฑ์ช์ีีสพาย และเพื่่�อศึกึษาการนำเปลืือกส้ม้โอเชื่่�อมเสริมิในชีีสพาย กลุ่่�มตัวัอย่า่ง 
คืือ บุุคลากร และนัักศึึกษา มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 30 คน วิิเคราะห์์โดยใช้้สถิติิค่่าเฉลี่่�ย  
และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) วิิเคราะห์์ข้้อมููลด้้วยคอมพิิวเตอร์์ โดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููป (Microsoft 
Excel) จากการศึึกษากระบวนการทำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม ตั้้�งแต่่เลืือกซื้้�อวััตถุุดิิบ โดยเปลืือกส้้มโอที่่�นำมาเชื่่�อม 
จากอำเภอสามพราน จัังหวััดนครปฐม ใช้้ส้้มโอท่ี่�มีีผลขนาดใหญ่่และเปลืือกหนา จากนั้้�นหั่่�นเปลืือกส้้มโอ 
ที่่�ติิดเปลืือกนอกและเปลืือกในให้้มีีขนาดความกว้้าง x ยาว 1 เซนติิเมตร นำมาผ่่านกระบวนการแช่่ ต้้ม เคี่่�ยว 
และอบที่่�อุุณหภููมิิ 65 องศาเซลเซีียสเป็็นเวลา 10 ชั่่�วโมง จึึงได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์เปลืือกส้้มโอเชื่่�อมและสามารถ 
นำไปเสริมในผลิิตภััณฑ์์ชีีสพายได้้ และจากการศึึกษาสููตรมาตรฐาน พบว่่า ผู้้�ชิิมให้้คะแนนความชอบใน 
สููตรที่่� 2 ในด้า้นลักัษณะปรากฏ เนื้้�อสัมัผัสั กลิ่่�น รสชาติ ิและความชอบโดยรวม โดยมีีคะแนนเฉลี่่�ย 7.40±1.95, 
8.40±0.55, 8.80±0.45, 8.20±0.84 และ 8.40±0.55 ตามลำดัับ ดัังนั้้�นจึึงคััดเลืือกสููตรที่่� 2 เป็็นสููตรมาตรฐาน 
และเมื่่�อนำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมเสริิมในผลิิตภััณฑ์์ชีีสพายในปริิมาณที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 10, 15 
และ 20 ของน้้ำหนัักชีีสพายทั้้�งหมด พบว่่า ผู้้�บริิโภคมีีความชอบในการเสริิมปริิมาณร้้อยละ 20 ด้้านลัักษณะ
ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ได้้คะแนน 7.57±1.00, 7.67±1.12, 7.37±1.40, 
7.33±1.54, 7.47±1.53 และ 7.63±1.10 ตามลำดัับ เนื่่�องจากคะแนนความชอบทุุกด้้านมีีค่่าเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่่วง
ระหว่่าง 7.30 – 8.19 คะแนน คืือ ผู้้�บริิโภคมีีความพึึงพอใจอยู่่�ในระดัับความชอบมาก 

คำสำคััญ: ชีีสพาย เปลืือกส้้มโอเชื่่�อม การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์
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Abstract
The purpose of this research was to study the processing of candied pomelo peel.  

To study the acceptance of the use of candied pomelo peels in cheese pie products and  
to study the use of candied grapefruit peel in cheese pie. The sample group was personnel 
and students. Suan Dusit University, 30 people were analyzed by mean statistics (Mean)  
and standard deviation (Standard Deviation, SD). The questionnaire was used to analyze  
the data by computer. by using a packaged program (Microsoft Excel) From the study of  
the process of making grapefruit peel. From the selection of raw materials Sam Phran,  
Nakhon Pathom Province, Use pomelos with large fruits and thick peels. Then cut the  
pomelo peel, both the outer and inner peel, to a size of width x length 1 centimeter.  
Then it was put through the process of soaking, boiling, simmering and baking at 65°C for 10 
hours. completely dry welding There will be a thin sugar coating on the grapefruit peel giving 
it a more pronounced green and white color. Therefore, it becomes a canned pomelo peel 
product and can be added to cheese pie products. And from the study of the standard  
recipe, it was found that the tasters rated the liking of the second recipe in terms of  
appearance, texture, smell, taste and overall liking. The mean scores were 7.40±1.95, 8.40±0.55, 
8.80±0.45, 8.20±0.84 and 8.40±0.55 respectively. Therefore, the second recipe was selected 
as the standard recipe. And when the grapefruit peel was added in the cheese pie products 
at different amounts at 3 levels, 10, 15 and 20 percent of the total cheese pie weight, it was 
found that consumers liked the 20 percent of the added amount in terms of appearance, 
color. Smell, taste, texture and overall liking were scored 7.57±1.00, 7.67±1.12, 7.37±1.40, 
7.33±1.54, 7.47±1.53 and 7.63±1.10 respectively, since all aspects had an average of  
7.30 – 8.19. (Satisfied at the level of liking).

Keywords: Cheese Pie, Candied Pomelo Rind, Product Development

บทนำ 
ส้้มโอเป็็นผลไม้้ที่่�มีีถิ่่�นกำเนิิดเดิิมอยู่่�ทางหมู่่�เกาะมาลายููและหมู่่�เกาะโปลิินีีเซีีย ต่่อมาได้้ขยายไปตาม 

แหล่ง่ต่า่งๆ เช่น่ จีีนตอนใต้ ้ญี่่�ปุ่่�นตอนใต้้ ฟิลิิปิปินส์ ์อินิโดนีีเซีีย เป็น็ต้น้ สำหรับัส้ม้โอในภาคกลางของประเทศไทย 
มีีปลููกในบริิเวณสวนส้้มที่่�อำเภอสามพราน จัังหวััดนครปฐม และอำเภอเมืืองกระทุ่่�มแบน จัังหวััดสมุุทรสาคร 
ซึ่่�งเป็็นแหล่่งส้้มโอที่่�มีีชื่�อเสีียงของไทย (สุุดาวรรณ, 2551) ส้้มโอเป็็นผลไม้้ที่่�มีีชื่�อเสีียงและได้้รัับความนิิยมใน
การบริิโภคอีีกชนิดหนึ่่�งของประเทศไทย โดยมีีปลููกมากท่ี่�อำเภอสามพราน จัังหวััดนครปฐมและถืือเป็็นพืืช
เศรษฐกิจิเมื่่�อเทีียบกับัผลไม้ช้นิดอื่�น ส้ม้โอมีีอายุกุารเก็บ็ที่่�นานจึงึเป็น็ที่่�นิยิมส่ว่นมากจะบริโิภคเฉพาะเนื้้�อส้ม้โอ
ทำให้้มีีการทิ้้�งเปลืือกส้้มโอเป็็นจำนวนมากหรืือหากมีีการใช้ก้็น็ำมาใช้เ้พีียงเล็็กน้้อย ทั้้�งนี้้�เปลืือกส้้มโอเป็็นแหล่ง่
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ของเส้้นใยอาหาร จากรายงานการวิิจััย พบว่่า มีีเส้้นใยอาหารทั้้�งหมดสููงถึึงร้้อยละ 87.99 เป็็นเส้้นใยอาหารที่่�
ละลายน้้ำและเส้้นใยอาหารที่่�ไม่่ละลายน้้ำร้้อยละ 31.06 และ 56.93 โดยน้้ำหนัักแห้้ง ตามลำดัับ นอกจากนี้้�
ยัังมีีค่่าความสามารถในการอุ้้�มน้้ำ 18.37 กรััม (อภิิรัักษ์์, 2549) อีีกทั้้�งยัังมีีส่่วนช่่วยลดระดัับน้้ำตาลในเลืือด 
ป้้องกัันโรคท้้องผููก และเป็็นอาหารของแบคทีีเรีียในลำไส้้ทำให้้ระบบการขัับถ่่ายดีีขึ้้�น (อาภััสรา, 2560)  
ในปััจจุุบัันมีีการพััฒนาเปลืือกส้้มโออยู่่�ในรููปแบบเส้้นใยอาหารผง และอบแห้้ง เป็็นต้้น ทั้้�งนี้้�เปลืือกส้้มโอ 
ยังัไม่่เป็็นท่ี่�นิิยมมากนัักในปัจัจุุบันั และส่ว่นใหญ่่ พ่อ่ค้้านิิยมแกะเฉพาะเนื้้�อเพ่ื่�อจำหน่่ายเป็็นผลไม้้พร้้อมบริิโภค 
จึึงทำให้้มีีเปลืือกเหลืือทิ้้�งจำนวนมากทำให้้เปลืือกส้้มโอส่่วนใหญ่่ไม่่ได้้นํําไปใช้้ประโยชน์์และมีีบางส่่วนนํําไปใช้้
สกััดน้้ำมัันหอมระเหย โดยในต่่างประเทศมีีการศึึกษาคุุณสมบััติิของเปลืือกส้้ม และกากส้้มเหลืือทิ้้�งจาก
อุุตสาหกรรมการผลิิตน้้ำส้้มในการนำมาใช้้เป็็นใยอาหารในผลิิตภััณฑ์์อาหารประเภทเนื้้�อสััตว์์ 

ผลิิตภััณฑ์์เบเกอรีีชนิิดหนึ่่�งที่่�มีีส่่วนผสมหลัักคืือ ครีีมชีีส คืือ เนยแข็็งชนิิดหนึ่่�งที่่�ทำมาจากนมแล้้วเติิม
ครีีมผสมไปภายหลังั ครีีมชีีสจัดเป็น็ชีีสประเภทที่�มีีเปอร์เ์ซ็น็ต์ไ์ขมันัสููงและนิยิมนำมาทำขนมเพราะทำให้ม้ีีความ
อร่่อยยิ่่�งขึ้้�น ชีีสพายเป็็นขนมหวานลัักษณะเหมืือนเค้้กหรืือพายเนื้้�อนุ่่�มละมุุน มีีจุดเด่่นท่ี่�เป็็นเอกลัักษณ์์อย่่าง
ครีีมชีีส เป็็นขนมเค้้กท่ี่�ประกอบด้้วยชั้้�นของชีีสนุ่่�มๆ มีีรสอมเปรี้้�ยวอมหวาน รัับประทานได้้ง่่ายจึึงเป็็นขนมท่ี่�
ถููกใจทุุกเพศทุุกวััย แต่่ก็็ยัังเป็็นผลิิตภััณฑ์์เบเกอรีีที่่�ขาดคุุณค่่าทางโภชนาการในเรื่่�องใยอาหารต่่ำ 

จากข้อ้มููลข้า้งต้้นผู้้�วิจัิัยจึึงสนใจนำเปลืือกส้ม้โอมาใช้ใ้ห้เ้กิดิประโยชน์เ์พื่่�อพัฒันาผลิติภัณัฑ์ช์ีีสพายเสริมิ 
เปลืือกส้้มโอเชื่่�อมให้้มีีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้้�นและเพิ่่�มเนื้้�อสััมผััสให้้กัับผลิตภัณฑ์์อีีกทั้้�งยัังเป็็นช่่องทาง  
การเพิ่่�มรายได้ใ้ห้ก้ับัเกษตรกรมาใช้ใ้ห้เ้กิดิประโยชน์ส์ููงสุดุ และยังัช่ว่ยลดปริมิาณการทิ้้�งเปลืือกส้ม้โอได้อ้ีีกด้ว้ย

วััตถุุประสงค์์ 
1.	 เพื่่�อศึึกษากระบวนการทำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม
2.	 เพื่่�อศึึกษาการนำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมเสริิมในชีีสพาย
3.	 เพื่่�อศึึกษาการยอมรัับการใช้้เปลืือกส้้มโอเชื่่�อมเสริิมในผลิิตภััณฑ์์ชีีสพาย

กรอบแนวคิิด 
	 ตััวแปรต้้น 	 ตััวแปรตาม
 

ปริิมาณเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม
ร้้อยละ 10, 15 และ 20

ผลการยอมรับัประสาทสัมัผัสัในด้า้นลักัษณะปรากฏ 
สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	ป ระชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	ป ระชากร คืือ บุุคลากรและนัักศึึกษา มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 กลุ่่�มตััวอย่่าง คืือ บุุคลากรและนัักศึึกษา มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 30 คน

Development of Cheese Pie fortified with Candied Pomelo
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2.	 การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
	 เก็บ็ข้อ้มููลโดยใช้แ้บบทดสอบการยอมรัับชีีสพายเสริมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมซึ่่�งทำแบบทดสอบขึ้้�นจำนวน 

30 ชุุดดัังนี้้� ประกอบด้้วย 
	 2.1	ข้ ้อมููลทั่่�วไปและคำชี้้�แจงแบบทดสอบ
	 2.2	 การให้้คะแนนระดัับการยอมรัับ การทดสอบผลิิตภััณฑ์์ข้้อมููลเกี่่�ยวกัับการยอมรัับโดย 

การประเมิิน ทางประสาทสััมผััสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม  
วััดระดัับความชอบออกเป็็น 9 ระดัับ (9-point Hedonic Scale)

	 2.3	ข้ ้อเสนอแนะอื่่�นๆ
3.	 การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
	 ผู้้�วิจััยนำแบบสอบถามที่่�ได้้รัับมาตรวจสอบความสมบููรณ์์ทุุกฉบัับและนำมาดำเนิินการวิิเคราะห์์

ข้้อมููล ด้้วยคอมพิิวเตอร์์ โดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููป (Microsoft Excel)
4.	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 4.1	 การศึึกษาสููตรมาตรฐานของชีีสพายและข้้อมููลการศึึกษาปริมาณเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมที่่�ใส่่ใน

ผลิิตภััณฑ์์ชีีสพายมาทำการวิิเคราะห์์ผลสถิิติิด้้วยโปรแกรมสำเร็็จรููป ดัังนี้้�
		  4.1.1	 การศึึกษาสููตรมาตรฐานของชีีสพาย 
		  การทดลองครั้้�งนี้้�ได้้นำสููตรมาตรฐานของชีีสพายจำนวน 3 สููตร วางแผนการทดลองโดย

ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม 
ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point Hedonic Scale) โดยใช้้ผู้้�ชิิมจำนวน 5 คน ซึ่่�งเป็็น
อาจารย์์ในหลัักสููตร คหกรรมศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต วิิเคราะห์์โดยใช้้สถิิติิค่่าเฉลี่่�ย (Mean) และส่่วน
เบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.)

		  4.1.2	 การศึึกษาปริิมาณเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมที่่�ใส่่ในผลิิตภััณฑ์์ชีีสพาย
		  การทดลองครั้้�งนี้้�ได้้นำสููตรมาตรฐานผ่า่นการคัดัเลืือกแล้ว้ มาศึกึษาปริมิาณเปลืือกส้ม้โอเชื่่�อม

ที่่�เสริิมในผลิิตภััณฑ์์ชีีสพาย โดยปริิมาณที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 10 ร้้อยละ 15 และ ร้้อยละ 20  
ของน้้ำหนัักทั้้�งหมด และนำผลไปประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ  
เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ด้ว้ยวิิธีกีารชิมิแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point Hedonic Scale) 
โดยใช้้ผู้้�ชิิมจำนวน 30 คน ซึ่่�งเป็็นบุุคลากรและนัักศึึกษาในมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต วิิเคราะห์์โดยใช้้สถิิติิค่่าเฉลี่่�ย 
(Mean) และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.)

	 4.2	 การวิิเคราะห์์การยอมรัับชีีสพายเสริมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมท่ี่� ใช้้สถิติิค่่าเฉล่ี่�ย (Mean) และ 
ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.) แปลผลค่่าเฉลี่่�ยโดยใช้้เกณฑ์์คะแนน (นพา, 2556) ดัังนี้้�

		  8.20 – 9.00	 หมายถึึง	ช อบมากที่่�สุุด
		  7.30 – 8.19	 หมายถึึง	ช อบมาก
		  6.40 – 7.29	 หมายถึึง	ช อบปานกลาง
		  5.50 – 6.39	 หมายถึึง	ช อบเล็็กน้้อย
		  4.60 – 5.49	 หมายถึึง	 บอกไม่่ได้้ว่่าชอบหรืือไม่่ชอบ

การพััฒนาชีีสพายเสริิมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม
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3.70 – 4.59	 หมายถึึง	 ไม่่ชอบเล็็กน้้อย
2.80 – 3.69	 หมายถึึง	 ไม่่ชอบปานกลาง
2.90 – 2.79	 หมายถึึง	 ไม่่ชอบมาก
1.00 – 1.89	 หมายถึึง	 ไม่่ชอบมากที่่�สุุด

ผลการวิิจััย 
การศึึกษากระบวนการทำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม ผู้้�วิิจััยได้้ค้้นคว้้าข้้อมููลและกระบวนการทำเปลืือก 

ส้้มโอเชื่่�อม โดยมีีวิธีีการ ดัังนี้้� ล้้างทำความสะอาดเปลืือกส้้มโอด้้วยเกลืือ ปอกเปลืือและหั่่�นเปลืือกหนา  
1 เซนติิเมตร นำเปลืือกส้้มโอมาแช่่ในน้้ำเกลืือทิ้้�งไว้้ 1 คืืน บีีบน้้ำออก จากนั้้�นนำเปลืือกส้้มโอต้้มในน้้ำเดืือด  
3 นาทีี นำมาพัักให้้เย็็นสนิท ล้้างและบีีบน้้ำออกจนน้้ำใส นำเปลืือกส้้มโอมาแช่่ในน้้ำผสมน้้ำตาลและสีีผสม
อาหารสีีเขีียว ทิ้้�งไว้้ 1 คืืน นำเปลืือกส้้มโอมาเค่ี่�ยวด้้วยไฟอ่อนค่่อนกลางจนแห้้ง พัักให้้เย็็น นำเปลืือกส้้มโอ 
มาคลุุกกัับน้้ำตาล และเข้้าเตาอบอุุณหภููมิิ 65 องศาเซลเซีียส นาน 10 ชั่่�วโมง พัักเปลืือกส้้มโอให้้เย็็นสนิิท 
ก่่อนนำไปเก็็บในบรรจุุภััณฑ์์ เพ่ื่�อรัักษาอายุุการเก็็บให้้นานยิ่่�งขึ้้�น จากนั้้�นนำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมไปเสริิม 
ในผลิิตภััณฑ์์ชีีสพาย โดยลัักษณะของเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมที่่�ได้้จะมีีน้้ำตาลเคลืือบบาง ๆ อยู่่�บนเปลืือกส้้มโอ

จากผลการศึึกษา พบว่่า ชีีสพายเสริิมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมโดยใช้้ผู้้�ชิิมจำนวน 30 คน ซึ่่�งเป็็นบุุคลากร  
และนัักศึึกษาในมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสัมผััสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น 
รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point  
Hedonic Scale) สููตรที่่� 3 (ร้้อยละ 20) มีีเกณฑ์์คะแนนที่่�มากกว่่า 7.30-8.19 ในทุุกด้้าน ซึ่่�งหมายถึึงผู้้�บริิโภค
มีีความชอบมาก ผลิิตภััณฑ์์มีีลัักษณะสีีเขีียวอ่่อนหอมครีีมชีีส และน้้ำส้้มโอและรสชาติิเปรี้้�ยวอมหวานอีีกทั้้�ง
เปลืือกส้้มโอเชื่่�อมยัังมีีลักษณะและเนื้้�อสััมผััสคล้้ายเยลลี่�ผู้้�บริิโภคจึึงมีีข้อเสนอแนะว่่ายัังสามารถเพิ่่�มปริมาณ 
ของเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมลงในชีีสพายได้้อีีก เพราะผู้้�บริิโภคต้้องการเนื้้�อสััมผััส และกลิ่่�นของเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม 
ที่่�เพิ่่�มมากขึ้้�น

ตารางที่่� 1	ค่ าเฉลี่่�ยและค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานของคะแนนการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในสููตร 
	ชีีส พายเสริิมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม ในปริิมาณที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ

45 

 

(ร้อยละ 20) มีเกณฑ์คะแนนท่ีมากกว่า 7.30-8.19 ในทุกด้าน ซึ่งหมายถึงผู้บริโภคมีความชอบมาก ผลิตภัณฑ์มีลกัษณะ
สีเขียวอ่อนหอมครีมชีส และน้ าส้มโอและรสชาติเปรี้ยวอมหวานอีกทั้งเปลือกส้มโอเช่ือมยังมีลักษณะและเนื้อสัมผัส
คล้ายเยลลี่ผู้บริโภคจึงมีข้อเสนอแนะว่ายังสามารถเพิ่มปริมาณของเปลือกส้มโอเช่ือมลงในชีสพายได้อีก เพราะผู้บริโภค
ต้องการเนื้อสัมผัส และกลิ่นของเปลือกส้มโอเช่ือมท่ีเพิ่มมากข้ึน 
 
ตารางที่ 1  ค่าเฉลีย่และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสูตรชีสพายเสริม
เปลือกสม้โอเช่ือม ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ย 

สูตร 1 
(ร้อยละ 10) 

สูตร 2 
(ร้อยละ 15) 

สูตร 3 
(ร้อยละ 20) 

ลักษณะปรากฏ 7.36±1.22 7.53±1.14 7.57±1.00 
ส ี 7.30±0.92 7.40±1.16 7.67±1.12 
กลิ่น 7.50±1.17 7.07±1.46 7.37±1.40 
รสชาติ 7.50±1.55 7.33±1.63 7.33±1.54 
เนื้อสัมผัส 7.17±1.60 7.50±1.66 7.47±1.53 
ความชอบโดยรวม 7.57±1.00 7.63±1.10 7.63±1.10 

 

จากตารางที ่1 พบว่าสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม 7.57±1.00, 
7.67±1.12 และ 7.63±1.10 ตามล าดับ เนื่องจากสูตรที่ 3 มีการเสริมเปลือกส้มโอเช่ือมที่มากกว่าสูตรที่ 1 และ             
สูตรที่ 2 ท าให้ผู้บริโภคยอมรับในสูตรนี้มากที่สุด ในด้านสีมีสีเขียวอ่อนซึ่งส่งผลต่อผู้บริโภคเพราะเป็นสีที่ช่วยให้                
ปลายประสาทสายตาและกล้ามเนื้อผ่อนคลายจากความตึงเครียด ซึ่งสอดคล้องกับ (ซูฟียา, 2559) กล่าวว่า เขียวเป็น          
สีที่ให้ความรู้สึกค่อนข้างจะเป็นกลางให้ความรู้สึกสงบมากกว่ากระตือรือร้น เป็นสีแห่งธรรมชาติ แสดงถึงความสดช่ืน 
ร่มเย็น มีชีวิตชีวา 
 จากข้อมูลข้างต้นผู้วิจัยพบว่าสูตรที่ 3 (ร้อยละ 20) มีคะแนนความชอบมากในทุกด้าน (โดยมีเกณฑ์คะแนน 
7.30 -8.19) (นพา, 2556) เนื่องจากทุกสูตรมีคะแนนอยู่ในความชอบระดับ 7 ขึ้นไป ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง             
ถึงชอบมาก อีกทั้งยังสอดคล้องกับความเห็นของผู้บริโภคว่าสามารถเพิ่มปริมาณของเปลือกส้มโอเช่ือมได้อีก                     
จึงมีความเป็นไปได้ที่ทุกสูตรสามารถจ าหน่ายได้จริงในท้องตลาด 
 

 
 

ภาพที่ 2 ชีสพายเสรมิเปลือกส้มโอเช่ือม 3 ระดับ 
 

Development of Cheese Pie fortified with Candied Pomelo
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จากตารางที่่� 1 พบว่่าสููตรที่่� 3 มีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏ สีี และความชอบโดยรวม 
7.57±1.00, 7.67±1.12 และ 7.63±1.10 ตามลำดัับ เน่ื่�องจากสููตรท่ี่� 3 มีีการเสริมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมท่ี่�มากกว่่า 
สููตรที่่� 1 และ สููตรที่่� 2 ทำให้้ผู้้�บริิโภคยอมรัับในสููตรนี้้�มากที่่�สุุด ในด้้านสีีมีีสีีเขีียวอ่่อนซึ่่�งส่่งผลต่่อผู้้�บริิโภค 
เพราะเป็็นสีีที่่�ช่่วยให้้ ปลายประสาทสายตาและกล้้ามเนื้้�อผ่่อนคลายจากความตึึงเครีียด ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ  
(ซููฟีียา, 2559) กล่่าวว่่า เขีียวเป็็น สีีที่่�ให้้ความรู้้�สึึกค่่อนข้้างจะเป็็นกลางให้้ความรู้้�สึึกสงบมากกว่่ากระตืือรืือร้้น 
เป็็นสีีแห่่งธรรมชาติิ แสดงถึึงความสดชื่่�น ร่่มเย็็น มีีชีีวิิตชีีวา

จากข้้อมููลข้้างต้้นผู้้�วิิจััยพบว่่าสููตรที่่� 3 (ร้้อยละ 20) มีีคะแนนความชอบมากในทุุกด้้าน (โดยมีีเกณฑ์์
คะแนน 7.30 -8.19) (นพา, 2556) เนื่่�องจากทุุกสููตรมีีคะแนนอยู่่�ในความชอบระดัับ 7 ขึ้้�นไป ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์
ชอบปานกลาง ถึึงชอบมาก อีีกทั้้�งยัังสอดคล้้องกัับความเห็็นของผู้้�บริิโภคว่่าสามารถเพิ่่�มปริมาณของเปลืือก 
ส้้มโอเชื่่�อมได้้อีีก จึึงมีีความเป็็นไปได้้ที่่�ทุุกสููตรสามารถจำหน่่ายได้้จริิงในท้้องตลาด

 

45 

 

(ร้อยละ 20) มีเกณฑ์คะแนนท่ีมากกว่า 7.30-8.19 ในทุกด้าน ซึ่งหมายถึงผู้บริโภคมีความชอบมาก ผลิตภัณฑ์มีลกัษณะ
สีเขียวอ่อนหอมครีมชีส และน้ าส้มโอและรสชาติเปรี้ยวอมหวานอีกทั้งเปลือกส้มโอเช่ือมยังมีลักษณะและเนื้อสัมผัส
คล้ายเยลลี่ผู้บริโภคจึงมีข้อเสนอแนะว่ายังสามารถเพิ่มปริมาณของเปลือกส้มโอเช่ือมลงในชีสพายได้อีก เพราะผู้บริโภค
ต้องการเนื้อสัมผัส และกลิ่นของเปลือกส้มโอเช่ือมท่ีเพิ่มมากข้ึน 
 
ตารางที่ 1  ค่าเฉลีย่และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสูตรชีสพายเสริม
เปลือกสม้โอเช่ือม ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ย 

สูตร 1 
(ร้อยละ 10) 

สูตร 2 
(ร้อยละ 15) 

สูตร 3 
(ร้อยละ 20) 

ลักษณะปรากฏ 7.36±1.22 7.53±1.14 7.57±1.00 
ส ี 7.30±0.92 7.40±1.16 7.67±1.12 
กลิ่น 7.50±1.17 7.07±1.46 7.37±1.40 
รสชาติ 7.50±1.55 7.33±1.63 7.33±1.54 
เนื้อสัมผัส 7.17±1.60 7.50±1.66 7.47±1.53 
ความชอบโดยรวม 7.57±1.00 7.63±1.10 7.63±1.10 

 

จากตารางที ่1 พบว่าสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม 7.57±1.00, 
7.67±1.12 และ 7.63±1.10 ตามล าดับ เนื่องจากสูตรที่ 3 มีการเสริมเปลือกส้มโอเช่ือมที่มากกว่าสูตรที่ 1 และ             
สูตรที่ 2 ท าให้ผู้บริโภคยอมรับในสูตรนี้มากที่สุด ในด้านสีมีสีเขียวอ่อนซึ่งส่งผลต่อผู้บริโภคเพราะเป็นสีที่ช่วยให้                
ปลายประสาทสายตาและกล้ามเนื้อผ่อนคลายจากความตึงเครียด ซึ่งสอดคล้องกับ (ซูฟียา, 2559) กล่าวว่า เขียวเป็น          
สีที่ให้ความรู้สึกค่อนข้างจะเป็นกลางให้ความรู้สึกสงบมากกว่ากระตือรือร้น เป็นสีแห่งธรรมชาติ แสดงถึงความสดช่ืน 
ร่มเย็น มีชีวิตชีวา 
 จากข้อมูลข้างต้นผู้วิจัยพบว่าสูตรที่ 3 (ร้อยละ 20) มีคะแนนความชอบมากในทุกด้าน (โดยมีเกณฑ์คะแนน 
7.30 -8.19) (นพา, 2556) เนื่องจากทุกสูตรมีคะแนนอยู่ในความชอบระดับ 7 ขึ้นไป ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง             
ถึงชอบมาก อีกทั้งยังสอดคล้องกับความเห็นของผู้บริโภคว่าสามารถเพิ่มปริมาณของเปลือกส้มโอเช่ือมได้อีก                     
จึงมีความเป็นไปได้ที่ทุกสูตรสามารถจ าหน่ายได้จริงในท้องตลาด 
 

 
 

ภาพที่ 2 ชีสพายเสรมิเปลือกส้มโอเช่ือม 3 ระดับ 
 

ภาพที่่� 2 ชีีสพายเสริิมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม 3 ระดัับ

อภิิปรายผล 
จากการศึกึษาผู้้�วิจัิัยได้้นำสููตรมาตรฐานผลิติภัณัฑ์ช์ีีสพายที่่�ได้ร้ับัการยอมรับัมาเสริมิเปลืือกส้ม้โอเชื่่�อม

ที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 10 ร้้อยละ 15 และร้้อยละ 20 ของน้้ำหนัักทั้้�งหมด และนำผลไปประเมิิน
คุุณภาพทาง ประสาทสััมผััสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม  
ด้้วยวิิธีีการชิิม แบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point Hedonic Scale) โดยใช้้ผู้้�ชิิมจำนวน 30 คน  
ซึ่่�งเป็็นบุุคลากรและนัักศึึกษาในมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต และวิิเคราะห์์โดยใช้้สถิิติิค่่าเฉล่ี่�ย (Mean)  
และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.) พบว่่า ผู้้�บริโิภคส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิงิ จำนวน 20 คน 
(ร้้อยละ 66.70) และผู้้�บริิโภค เป็็นเพศชาย จำนวน 10 คน (ร้้อยละ 33.30) อายุุเกืือบครึ่่�งของผู้้�บริิโภค  
มีีอายุุระหว่่าง 20-30 ปีี (ร้้อยละ 46.70) ในด้้านของอาชีีพมากกว่่าครึ่่�งพบว่่าเป็็นนัักศึึกษา (ร้้อยละ 63.30) 
และพบว่่าในสููตรท่ี่� 3 มีีคะแนนความชอบ ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี และความชอบโดยรวม 7.57±1.00, 7.67±1.12 
และ 7.63±1.10 ตามลำดัับ เนื่่�องจากสููตรที่่� 3 มีีการเสริิมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมที่่�มากกว่่า สููตรที่่� 1 และ สููตรที่่� 2 
ทำให้้ผู้้�บริิโภคยอมรัับในสููตรนี้้�มากที่่�สุุด และพบว่่า ด้้านสีีของเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมที่่�เสริิมในชีีสพายทำให้้มีี 

การพััฒนาชีีสพายเสริิมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม
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สีีเขีียวอ่่อนและมีีลัักษณะคล้้ายเยลลี่่� ซึ่่�งสีีเขีียวส่่งผลต่่อผู้้�บริิโภคเพราะเป็็นสีีที่่�ช่่วยให้้ปลายประสาทสายตา  
และกล้้ามเนื้้�อผ่่อนคลายจากความตึึงเครีียด ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ (ซููฟีียา, 2559) กล่่าวว่่า สีีเขีียวเป็็นสีีที่่�ให้้ 
ความรู้้�สึกึค่่อนข้้างจะเป็็นกลางให้้ความรู้้�สึกึสงบมากกว่่ากระตืือรืือร้้น เป็็นสีีแห่่งธรรมชาติิ แสดงถึึงความสดชื่�น 
ร่่มเย็็น มีีชีีวิิตชีีวา 

ด้้านกลิ่่�น และด้้านรสชาติิ สููตรที่่� 1 ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุด โดยมีีคะแนนความชอบ 7.50±1.17 
และ7.50±1.55 ตามลำดัับ เน่ื่�องจากผู้้�บริิโภคไม่่ชอบกลิ่่�นของส้้มโอท่ี่�มากเกิินไปเพราะกลิ่่�นของเปลืือกส้้มโอ  
มีีผลต่่อการทำงานของระบบประสาทและสมองซึ่่�งจะมีีฤทธิ์์�คล้้ายกัับยากล่่อมประสาท (ณััฐญา, 2021) รสชาติิ
ของผลิิตภััณฑ์์มีีความเปรี้้�ยวนำหวานตามจากครีีมชีีส น้้ำส้้มโอ และ เปลืือกส้้มโอเชื่่�อม เมื่่�อรัับประทานเข้้าไป
เกิิดรสชาติิที่่�ลงตััว และจากผลวิิจััยในด้้านกลิ่่�นสููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 3 ใช้้เปลืือกส้้มโอเชื่่�อมในปริิมาณร้้อยละ 10 
และ 20 ตามลำดัับของน้้ำหนัักชีีสพายทั้้�งหมด มีีคะแนนเท่่ากัับ 7.50±1.17 และ 7.37±1.40 ตามลำดัับ 

ด้า้นเนื้้�อสััมผััส พบว่่า สููตรท่ี่� 2 ได้้รัับการยอมรัับมากท่ี่�สุดุ โดยมีีคะแนนความชอบ 7.50±1.66 เน่ื่�องจาก
ปริมิาณของเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมมีีไม่่มากจนเกิินไปเพราะเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมผ่่านกระบวนการเชื่่�อมในหลายขั้้�นตอน 
ซึ่่�งเป็น็กระบวนการที่่�ผ่า่นความร้อ้นทำให้เ้ปลืือกส้ม้โอลดความขมและมีีความนิ่่�มเพิ่่�มขึ้้�น เพราะในเปลืือกส้ม้โอ 
มีีสารเพคตินิเป็น็สารสกัดัที่่�ได้้จากเปลืือกของผลไม้ต้ระกููลส้ม้ คุณุสมบัตัิเิด่น่ของเพคตินิคืือ เมื่่�อรวมตัวักับัน้้ำตาล
และกรดในปริมาณที่่�เหมาะสมจะเกิิดเป็็นเจลที่�อ่่อนนุ่่�ม (ชััยวุุฒิิและภาวดีี, ม.ป.ป.) ทำให้้ลัักษณะคล้้ายกัับ 
เยลลี่่� ซึ่่�งมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�เอื้้�อต่่อการเคี้้�ยวและกลืืน 

ด้้านความชอบโดยรวม พบว่่า สููตรที่่� 2 และสููตรที่่� 3 ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุด คะแนนความชอบ 
7.63±1.10 ที่่�เท่่ากััน เนื่่�องจากสููตรที่่� 2 และสููตรที่่� 3 มีีการเสริิมเปลืือกส้้มโอในอััตราส่่วนที่่�มากกว่่าสููตรที่่� 1 
ทำให้ผู้้้�บริโิภครู้้�สึกึถึงึการบดเคี้้�ยวเปลืือกส้ม้โอได้ม้ากขึ้้�น นอกจากนี้้�เปลืือกส้ม้โอเชื่่�อมมีีรสชาติหิวาน ทำให้ง้่า่ย
ต่่อการบริิโภค

จากข้้อมููลข้้างต้้นผู้้�วิิจััยพบว่่าสููตรที่่� 3 (ร้้อยละ 20) มีีคะแนนความชอบมากในทุุกด้้าน (โดยมีีเกณฑ์์
คะแนน 7.30 -8.19) (นพา, 2556) และเนื่่�องจากทุุกสููตรมีีคะแนนอยู่่�ในความชอบระดัับ 7 ขึ้้�นไป ซึ่่�งอยู่่�ใน
เกณฑ์ช์อบปานกลางถึงึชอบมาก อีีกทั้้�งยังัสอดคล้อ้งกับัความเห็น็ของผู้้�บริโิภคว่า่สามารถเพิ่่�มปริมิาณของเปลืือก
ส้้มโอเชื่่�อมได้้อีีก จึึงมีีความเป็็นไปได้้ที่่�ทุุกสููตรสามารถจำหน่่ายได้้จริิงในท้้องตลาด

ข้้อเสนอแนะสำหรัับการวิิจััยครั้้�งต่่อไป 
1.	 ด้ว้ยกระแสของการรัักสุุขภาพสามารถพัฒนาชีีสพายเสริมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมด้ว้ยการใช้ส้ารทดแทน

ความหวานของน้้ำตาลในการเชื่่�อมเปลืือกส้้มโอ
2.	ส ามารถนำเปลืือกส้้มโอเชื่่�อมเสริิมในผลิิตภัณฑ์์อื่่�นๆ ที่่�ต้้องการเนื้้�อสััมผััสและปริิมาณใยอาหารท่ี่�

เพิ่่�มขึ้้�นได้้ เช่่น ไอศกรีีมเสริิมเปลืือกส้้มโอเชื่่�อม (ไอศกรีีมเชอร์์เบท)

Development of Cheese Pie fortified with Candied Pomelo
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บทคััดย่่อ
ขนมขนมบ้้าบิ่่�น เบงกา บาบิินกา จัังหวััดตรััง วััฒนธรรมอาหารที่่�ได้้รัับอิิทธิิพลจากโปรตุุเกส ดััตช์  

ชวา จีีน แม้้ว่่าอาหารจะมีีการแปลเป็็นภาษาท้้องถิ่่�นมาก แต่่สััญลัักษณ์์ของอาหารยัังคงเป็็นโปรตุุเกส บทความ
นี้้�จะสำรวจประวััติิศาสตร์์ ส่่วนผสม และวิิธีีการปรุุงอาหารที่่�สำคััญในการผลิิตอาหาร ประเภทของอาหารที่่�
เสิิร์์ฟสำหรัับการบริิโภคประจำวััน งานเฉลิิมฉลองและการบููชาบรรพบุุรุุษ ตลอดจนสััญลัักษณ์์ของโปรตุุเกส 
อิินเดีียโปรตุุเกส ดััตช์์ ชวา จีีนผสมมลายููพื้้�นถิ่่�น (เปอรานากััน) นอกจากนี้้� บทความนี้้�ยัังกล่่าวถึึงปััจจััยที่่�ส่่งผล
ต่่อความไม่่ชััดเจนของวััฒนธรรมและอาหารหลัังสงครามโลกครั้้�งท่ี่�สอง สุุดท้าย การฟ้ื้�นฟููของวััฒนธรรมผ่่าน
ความสนใจอย่่างมากในอาหารของตนโดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งจากปีี 1980 และขอบเขตของโลกาภิิวััตน์์ของอาหาร
นี้้�นอกจากนี้้�ยังัมีีการตรวจสอบ ผลการวิิจััยท่ี่�รายงานคาดว่าจะเน้้นถึึงความสำคััญของอาหารเมืืองตรัง ในจัังหวััด
ตรัังทั้้�งในอดีีตและปััจจุุบััน เส้้นทางขนมบ้้าบิ่่�น ที่่�สำคััญคืือ มะพร้้าว แป้้ง น้้ำตาล จึึงมีีความใกล้้เคีียงกัับขนม 
bibingka จากฟิิลิิปปิินส์์และอิินโดนีีเซีียเป็็นที่่�ยอมรัับกัันอย่่างแพร่่หลายโดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งเมื่่�อพิิจารณาว่่า 
bibingka ของอิินโดนีีเซีีย มาจากทางตะวัันออกของอิินโดนีีเซีียซึ่่�งเป็็นภููมิิภาคที่่�ใกล้้มีีวััฒนธรรมที่่�เกี่่�ยวข้้องกััน
มากที่่�สุุด ส่่วนที่่�เป็็นข้้อสัันนิิษฐานมาจากขนมเกวชาดาช ดึึ กููอิิงบรา (Queljadas de coimbra) ดั้้�งเดิิมของ
โปรตุุเกส และ Babinca ของโปรตุุเกส กััวร์์จากอิินเดีียโดยแม่่ชีี Babina ซึ่่�งเป็็นผู้้�คิิดค้้น นั้้�นยัังไม่่สามารถเชื่่�อม
โยงถึึงบ้้าบิ่่�นผ่่านสำเนีียงแต่่ด้้วยข้้อสัันนิิษฐานด้้านการรัับวััฒนธรรมจากแม่่ชีีโปรตุุเกส และขนม Bika ที่่�ได้้รัับ
อิทิธิพิลจากออลัันดา ซึ่่�งมีีสำเนีียงว่่า Bika ที่่�มีีลักัษณะและสำเนีียงใกล้้เคีียงกัันนั้้�น ซึ่่�งยังัหาข้้อสอดคล้้องในการ
เกี่่�ยวข้้องหรืือสััมพัันธ์์กัันในการเดิินทางของการค้้า ของ VOC กัับอยุุธยาและผ่่านมาตรััง เพื่่�อเชื่่�อมโยงเส้้นทาง
ขนมวััฒนธรรมพหุุธรรม ของโปรตุุเกสที่่�ผ่่านการเดิินทางจากขนมเบงกา บาบิินกา และบ้้าบิ่่�น

คำสำคััญ: ขนมบ้้าบิ่่�น เบงกา บาบิินกา เอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้
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From Portugal to Southeast Asia: The Journey of the Babin Bingka Bebinca

Abstract
Babin, Bengka, Babinka, Trang Province, food culture has been influenced by  

Portuguese, Dutch, and Chinese. Although the food has been translated as local name but 
the symbolism of the food is still Portuguese. This article explores the history, ingredients  
and cooking methods that are important in food production, type of food that is served  
for daily consumption, celebrations and ancestor worship as well as symbols of Portuguese, 
Indian-Portuguese, Dutch, Chinese mixed with indigenous Malays (Peranakan). In addition, this 
article discusses the factors that affect in the ambiguity of culture and food after World War 
II. Finally, the revival of culture through Great interest in its food, especially from the 1980s 
and the extent of globalization about this food. Furthermore, there is also an audit in the 
research results that the findings are expected to highlight the importance of food in Trang 
both past and present. The most important journey of Babin dessert is coconut, flour,  
sugar, which is similar to Babinka from the Indonesia which is widely accepted. Especially 
considering that Babinka of Indonesia comes from eastern Indonesia which is the closest 
region to the Indonesia and it has the most closely related cultures. Part of the premise comes 
from the Queljadas de Coimbra which is the original Portuguese and Babinca of Portugal.  
The Guar is from India by the nun (Babina) who invented it. That cannot connect with the 
Babin through the accent, but with the assumption of cultural reception from Portuguese 
nuns and Bika which are influenced by Orlanda that has an accent that Bika. It has a similar 
accent which also finds the concordance in the relationship in the VOC's trade journey with 
Ayutthaya and through Trang province in order to link the routes, multicultural dessert of 
Portugal through the journey from Bengka, Babinka and Babin.

Keywords: Desserts, Babin Bengka, Babinka, Southeast Asia

บทนำ
อาหารเป็น็เคร่ื่�องยังัชีีพของมนุษุย์ม์าโดยตลอดตราบเท่า่ท่ี่�พวกเขาจำได้ ้เม่ื่�อเวลาผ่า่นไป บทบาทหลััก

ของอาหารได้้พััฒนาเป็็นสิ่่�งที่่�ซัับซ้้อนมากขึ้้�น มีีสุุภาษิิตยอดนิิยมที่่�ว่่า “คุุณคืือสิ่่�งที่่�คุุณกิิน” ซึ่่�งอธิิบายว่่าอาหาร
ที่่�กิินเป็็นตััวกำหนดว่่าใครเป็็นใครและกลายเป็็นอะไร ดัังนั้้�นอาหารจึึงเป็็นสััญลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมที่่�ทรงพลััง
ซึ่่�งเป็็นตััวแทนของบุุคคล 

ประวััติิความเป็็นมาเส้้นทางโปรตุุเกสสู่่�เอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้ : การเดิินทางของขนมบ้้าบิ่่�น เบงกา 
บาบิินกาประวััติศิาสตร์การตั้้�งถ่ิ่�นของคนทำขนมชนิดนี้้�ในจังัหวัดัตรัง ภููเก็ต็ บทความนี้้�เน้้นท่ี่� ขนมบ้า้บิ่่�น เบงกา
หรืือเบงกััง ที่่�ได้้รัับอิิทธิพลจากโปรตุุเกสตามรอยเอกสารและการเก็็บข้้อมููลพื้้�นท่ี่� ซึ่่�งเป็็นกลุ่่�มคนทำขนม
วัฒันธรรมอาหารขนมบ้้าบิ่่�น เบงกา บาบิินกา ขนมวััฒนธรรมโปรตุุเกสบ้าบิ่่�น เบงกา บาบิินกา อาหาร วัฒันธรรม
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โปรตุุเกส สัันนิิษฐานได้้ว่่า ขนมบ้้าบิ่่�น ชนิิดนี้้�ได้้นำไปในประเทศไทยกัับมุุสลิิมที่่�อพยพไปจากเกาะมากััสซาร์์ 
(Makassar) ของชวา หรืืออิินโดนีีเซีียซึ่่�งเข้้าไปขออาศััยแผ่่นดิินอยุุธยา ซููลาเวซีี (อิินโดนีีเซีีย: Sulawesi) หรืือ
เดิิมเรีียกว่่า เซเลบีีส (อัังกฤษ: Celebes) ซึ่่�งมาจากภาษาโปรตุุเกส เป็็นหนึ่่�งในเกาะซุุนดาใหญ่่ 4 เกาะของ
ประเทศอิินโดนีีเซีีย ชาวยุุโรปพวกแรกที่่�เดิินทางมายัังเกาะแห่่งนี้้� คืือ กะลาสีีเรืือชาวโปรตุุเกส เมื่่�อ พ.ศ. 2055 
และนัับตั้้�งแต่่ พ.ศ. 2212 เป็็นต้้นมา บริิษััทอิินเดีียตะวัันออกของเนเธอร์์แลนด์์ก็็ได้้ตั้้�งมั่่�นอยู่่�ที่�มากััซซาร์์  
(Makassar) และเมื่่�อ พ.ศ. 2448 พื้้�นที่่�ทั้้�งเกาะกลายเป็็นส่่วนหนึ่่�งของนิิคมชาวดััตช์์อิินเดีียตะวัันออก กระทั่่�ง
อิินโดนีีเซีียประกาศเอกราชเมื่่�อ พ.ศ. 2498 เดิมินั้้�นชาวโปรตุเุกสตั้้�งชื่่�อเกาะนี้้�ว่่า "เซเลบีีส" ส่่วนความหมายนั้้�น 
ไม่่ปรากฏชััด ในตอนแรกไม่่ได้้ใช้้คำนี้้�เรีียกพื้้�นท่ี่�ทั้้�งเกาะ เพราะชาวโปรตุุเกสคิดว่าซููลาเวซีีเป็็นหมู่่�เกาะ  
ชื่่�อซููลาเวซีีที่่�ใช้้ในปััจจุุบัันมาจากคำว่่า "ซููลา" (เกาะ) และ "เบซีี" (เหล็็ก) โดยอาจหมายถึึง การนำเข้้าเหล็็ก 
ในอดีีตจากตะกอนเหล็็กที่่�มีีอยู่่�มากในทะเลสาบมาตาโน (Matano) 

โดยขนมบ้้าบิ่่�นชนิิดนี้้�เป็็นแบบ เป็็นแผ่่น “A pancake-like variant of bibingka was introduced 
to the Chinese Indonesian communities of East Java during the Dutch colonial period. Known 
as wingko, wiwingka, or bibika, it became popular throughout the island of Java.” ซึ่่�งอาจจะมา
พร้้อมกับัขบวนของเจ้้าพระยาเฉกอะหมัดัรัตนาธิบิดีี ซึ่่�งขณะนั้้�นดำรงตำแหน่่งสมุหุนายกอััครมหาเสนาบดีีฝ่ายเหนืือ 
จึึงเปรีียบเสมืือน “แม่่เหล็็ก” ที่่�ดึึงดููดพี่่�น้้องมุุสลิิมจากหลายพื้้�นที่่�ให้้เข้้ามาใช้้ชีีวิิต ตั้้�งหลัักทำมาหากิินในอยุุธยา 
ในช่่วงเวลาต่่อมา มุุสลิิมมลายูู มุุสลิิมจากชวา และมุุสลิิมจากตะวัันออกกลางจึึงทยอยกัันเข้้ามาตั้้�งบ้้านเรืือน  
ทำมาค้้าขาย มีีลููกมีีหลานสืืบตระกููลกัันไม่่ขาดสาย เป็็นช่่วงอายุุคนที่่� 2 และช่่วงที่่� 3 ประชาคมมุุสลิิมก่่อสร้้าง
มััสยิิด ที่่�เรีียกว่่า กุุฎีีทอง ซึ่่�งยัังพอมีีหลงเหลืือมาถึึงปััจจุุบััน กาลเวลาผ่่านไป ลููกหลานของมุุสลิิมที่่�เข้้ามาตั้้�ง 
หลัักแหล่่งในอยุุธยา ก็็มีีศัักยภาพปรับตััว จัับจองพื้้�นท่ี่�อาณาเขต หัักล้้างถางพง ลงมืือทำนากััน กลายเป็็น
ประชากรของแผ่่นดิินสยามมาจนทุุกวัันนี้้� คนโบราณในอยุุธยาบางทีีเรีียกมุุสลิิมเหล่่านี้้�ว่่า แขกเทศ ส่่วนมุุสลิิม
อีีกพวกหนึ่่�งซึ่่�งอพยพมาจากเกาะมากัสัซาร์ ์(Makassar) ของชวา หรืืออินิโดนีีเซีียก็เ็ข้า้มาขออาศัยัแผ่น่ดินิอยุธุยา

เนื้้�อหา
ประเทศไทยภาคใต้้ส่่วนใหญ่่จะเรีียกขนมชนิิดนี้้�ว่่า หนมเบงกา หนมเบงกััง คำว่่า หนม “เข้้าหนม” 

“ข้า้วหนม” ล้ว้นเป็น็คำอันัเป็น็ที่่�มาของคำว่า่ “ขนม” ซึ่่�งมีีผู้้�สันทัดักรณีหีลายท่า่นตั้้�งข้อ้สันันิษิฐานไว้ ้เริ่่�มตั้้�งแต่่
คำแรก “ข้้าวนม” ที่่�นัักคหกรรมศาสตร์์หลายท่่านบอกต่่อ ๆ กัันมาว่่าน่่าจะมาจากคำคำนี้้� เนื่่�องจากขนมมีี
อิิทธิิพลมาจากอิินเดีียที่่�ใช้้ข้้าวกัับนมเป็็นส่่วนผสมสำคััญที่่�สุุดในการทำขนมแต่่ก็็ไม่่น่่าจะเป็็นไปได้้ เนื่่�องจาก 
นมไม่่มีีบทบาทสำคััญในขนมไทยเลย ขนมไทยใช้้มะพร้้าวหรืือกะทิิทำต่่างหาก สำหรัับ “เข้้าหนม” นั้้�น  
พระราชวรวงศ์์เธอ กรมหมื่่�นจรััสพรปฏิิญาณได้้ทรงตั้้�งข้้อสัันนิิษฐานไว้้ว่่า “หนม” เพี้้�ยนมาจาก “เข้้าหนม” 
เนื่่�องจาก “หนม” นั้้�นแปลว่าหวาน ซึ่่�งสอดคล้้องกัับคำว่่า kue ของอิินโดนีีเซีียและ kuih หรืือ kueh  
ของมาเลเซีียที่่�แยกหนมที่่�แปลว่่า หวาน 

ขนมบ้้าบิ่่�น ของไทย ซึ่่�งใช้้เนยแข็็ง แต่่ในบ้้านเราใช้้มะพร้้าวแทน ดัังนั้้�นจะเห็็นได้้ว่่าหนมหรืือขนม  
ชนิิดนี้้�ในภาคใต้้ มีีความหลากหลาย โดยเฉพาะของพื้้�นที่่�และช่ื่�อที่่�เรีียก ลัักษณะรููปลักษณ์ซึ่่�งสอดคล้้อง 
และคล้้ายคลึึงกัันกัับมาเลเซีียส่่วนใหญ่่ซึ่่�งเป็็นวััฒนธรรมที่่�พบเห็็นในปััจจุุบััน ดัังนี้้�

จากโปรตุุเกสสู่่�เอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้ : การเดิินทางของขนมบ้้าบิ่่�น เบงกา บาบิินกา
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1.	 Bebinca 
	 Bebinca, also known as bibik or bebinka, is a traditional layer cake of Goa, India 

derived from Indo-Portuguese cuisine. Traditionally, Bebinka has between 7 and 16 layers, 
but it can be modified per one's convenience and taste. It is especially popular during  
Christmas, but is available in Goa year-round due to tourist demand. It is also easily available 
to carry and preserve for a long time or eaten fresh. Bebinca was also adopted as a typhoon 
name in the northwestern Pacific Ocean, contributed by Macau. It is also prepared in Portugal 
and Mozambique

	 ต้้นกำเนิิดของมัันยัังคงเต็็มไปด้้วยความลึึกลัับ บางตำนานอ้้างว่่าเหมืือนกัับขนมอื่่�น ๆ ของขนมใน
คอนแวนต์์ (Doçaria conventual ภาษาโปรตุุเกส) Bebinca ถููกประดิิษฐ์ขึ้้�นโดยแม่่ชีีชาวโปรตุุเกสในศตวรรษ
ที่่� 17 แต่่ที่่�โดดเด่่นคืือ กระบวนการอบแบบ zero-waste baking approach on sustainable baking.  
ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้า้นอาหารกล่า่วว่่าผลลัพธ์์ที่่�ดีีที่�สุดุสามารถทำได้โ้ดยทำตามวิิธีกีารอบแบบดั้้�งเดิิมเท่า่นั้้�น ซึ่่�งเก่ี่�ยวข้้อง
กับัการใช้้เตาอบดินิเผาแบบพิิเศษที่่�เรีียกว่่า tizals (ภาพที่่� 1) Bebinca ที่่�ทำในหม้้อเหล่่านี้้�ต่่างจากขนมอบอื่่�น ๆ 
ไม่่ได้้ถููกอบด้้วยไฟ แต่่โดยการวางเปลืือกมะพร้้าวท่ี่�ไหม้้สองสามฝาไว้้บนฝา เคล็็ดลับสำหรัับผู้้�ที่�ทำอาหาร 
ในเตาอบธรรมดาคืือการเลืือกการตั้้�งค่่าแหล่่งความร้้อนที่่�ช่่วยให้้ความร้้อนถููกปล่่อยออกมาจากด้้านบนและ
ไม่่ใช่่จากใต้้จาน Bebinca วิิธีีนี้้�ช่่วยให้้ความร้้อนกระจายอย่่างสม่่ำเสมอและช่่วยให้้น้้ำตาลค่อย ๆ คาราเมล
และสร้้างรสชาติิที่่�กลมกล่่อมยิ่่�งขึ้้�นด้้วยกลิ่่�นของควัันเขม่่าอบขนม ที่่�สำคััญคืือ ต้้นกำเนิิดของมัันยัังคงปกคลุุม
ไปด้้วยความลึึกลัับ บางตำนานอ้้างว่่าเหมืือนกัับขนมอื่่�น ๆ ของคอนแวนต์์ (doces conventuais ในภาษา
โปรตุุเกส) Bebinca ถููกประดิิษฐ์ขึ้้�นโดยแม่่ชีีชาวโปรตุุเกสในศตวรรษที่� 17 แต่่ที่่�โดดเด่่นคืือวิิธีีการอบแบบ 
ไร้้ขยะ (พอฤทััย อดใจ และกนิิษฐา ชิิดช่่าง, 2558)

2.	 ขนมเกลชาดาซ เดอ กรููอิงบรา (Queijadas de Coimbra) ของประเทศโปรตุุเกส ซึ่่�งคำว่่า  
ขนมบ้้าบิ่่�น เป็็นขนมโบราณที่�มีีมานาน รสชาติิหอมหวาน มััน อร่่อยฟัังช่ื่�อแล้้วแปลกใจ ตำนาน เล่่าขานมีี  
2 ที่่�มาเรื่่�องแรกก็็บอกว่่า เป็็นขนมที่่�เกิิดขึ้้�นในช่่วงสมััยกรุุงรััตนโกสิินทร์์ โดยคนคิิดค้้นสููตร ขนมบ้้าบิ่่�นก็็คืือ  
“ป้้าบิ๋๋�น” ในสมััยรััชกาลที่่� 5 เคยมีีคนเขีียนไปถาม ก.ศ.ร.กุุหลาบ เอดิิเตอร์์หนัังสืือสยามสมััย ประเภท ว่่าทำไม
จึงึเรีียกขนมชนิดินี้้�ว่า่ขนมบ้า้บิ่่�น ก.ศ.ร.กุหุลาบตอบว่า่ที่่�เรีียกว่า่อย่า่งนี้้� เพราะเมื่่�อก่อ่นนั้้�น “ป้้าบิ๋๋�น” ซึ่่�งเป็น็คน
ทำขึ้้�น เรีียกว่่า “ขนมป้้าบิ๋๋�น”ต่่อมาเลยเรีียกเพี้้�ยนเป็็น “ขนมบ้้าบิ่่�น”

	อีี กตำนานพิทิยะ ศรีีวัฒันสาร (2558) อธิบิายถึงึ ขนมบ้า้บิ่่�น ได้ร้ับัอิทิธิพิลมาจาก ขนมของโปรตุเุกส
ที่่�มีีชื่่�อว่่า Queijadas de Coimbra ซึ่่�งเป็็นขนมที่่�ทำจากแป้้ง ชีีส และเนยแข็็ง ปั้้�นเป็็นลููกกลม ๆ ตรงกลาง 
นุ่่�มนิ่่�มก็็คืือเนยแข็็งนั่่�นเอง แต่่ไทยนำมาดััดแปลง เปลี่่�ยนจากเนยแข็็งมา เป็็นมะพร้้าวอ่่อนแทน คนไทยเลืือก 
ที่่�จะออกเสีียง แค่่คำสุุดท้้ายคืือคำว่่า “บรา” เท่่านั้้�นและต่่อมาก็็อาจจะเติิมคำว่่า บิ่่�นเข้้าไปจนในที่่�สุุดก็็เรีียก
ขานกัันว่่า ขนมบ้้าบิ่่�นมาจนถึึงยุุคปััจจุุบััน

	 อาหารท้้องถิ่่�นที่่�เรีียกว่่า quijadas de Sintra (ภาพที่่� 2) หรืือชีีสเค้้กซิินตรา เมืืองซิินตรา ประเทศ
โปรตุุเกส ส่่วนผสมเรีียบง่่าย เช่่น น้้ำตาล ชีีส แป้้ง ไข่่ และอบเชย คล้้ายกัับทาร์์ตคััสตาร์์ดที่่�ห่่อด้้วยขนมอบ
มากกว่่า ทำจากชีีสสด มีีรสอบเชยเด่่นชััดซึ่่�งสะท้้อนถึึงอดีีตมััวร์์ของโปรตุุเกส สููตรอาหารซึ่่�งมีีรายงานว่่ามีีอายุุ
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ย้้อนไปถึึงศตวรรษที่่� 13 หรืือ 14 อาหารอบส่่วนใหญ่่ที่่�ใช้้ไข่่ขาว ไข่่แดงได้้รัับความสนใจ การใช้้ไข่่ขาวทาแป้้ง
เป็็นธรรมเนีียมปฏิิบััติิทั่่�วไปของชาวอาณานิิคม ซึ่่�งยัังคงแพร่่หลายในส่่วนต่่าง ๆ ของกััวเก่่า ด้้วยเหตุุนี้้� คนส่่วน
ใหญ่่ เช่น่เดีียวกัับแม่่ชีีชาวโปรตุุเกสของคอนแวนต์์ซานตาโมนิิกาในกััวเก่่า จะลงเอยด้ว้ยไข่แ่ดงท่ี่�เหลืือ ในตำนาน
เล่่าว่่า Bebinca มาเพื่่�อแก้้ปััญหาไข่่แดงที่่�เหลืือ (Han, 2023)
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ก.ศ.ร.กุหลาบ เอดิเตอร์หนังสือสยามสมัย ประเภท ว่าท าไมจึงเรียกขนมชนิดนี้ว่าขนมบ้าบิ่น ก.ศ.ร.กุหลาบตอบว่าที่เรีย กว่า
อย่างนี้ เพราะเมื่อก่อนนั้น “ป้าบิ๋น” ซึ่งเป็นคนท าข้ึน เรียกว่า “ขนมป้าบิ๋น”ต่อมาเลยเรียกเพี้ยนเป็น “ขนมบ้าบิ่น” 

อีกต านานพิทยะ ศรีวัฒนสาร (2558) อธิบายถึง ขนมบ้าบิ่น ได้รับอิทธิพลมาจาก ขนมของโปรตุเกสที่มีช่ือว่า 
Queijadas de Coimbra ซึ่งเป็นขนมที่ท าจากแป้ง ชีส และเนยแข็ง ปั้นเป็นลูกกลม ๆ ตรงกลางนุ่มนิ่มก็คือเนยแข็งนั่นเอง 
แต่ไทยน ามาดัดแปลง เปลี่ยนจากเนยแข็งมา เป็นมะพร้าวอ่อนแทน คนไทยเลือกที่จะออกเสียง แค่ค าสุดท้ายคือค าว่า “บรา” 
เท่านั้นและต่อมาก็อาจจะเติมค าว่า บิ่นเข้าไปจนในท่ีสุดก็เรียกขานกันว่า ขนมบ้าบิ่นมาจนถึงยุคปัจจุบัน 

อาหารท้องถิ่นที่เรียกว่า quijadas de Sintra (ภาพที่ 2) หรือชีสเค้กซินตรา เมืองซินตรา ประเทศโปรตุเกส 
ส่วนผสมเรียบง่าย เช่น น้ าตาล ชีส แป้ง ไข่ และอบเชย คล้ายกับทาร์ตคัสตาร์ดที่ห่อด้วยขนมอบมากกว่า ท าจากชีสสด มีรส
อบเชยเด่นชัดซึ่งสะท้อนถึงอดีตมัวร์ของโปรตุเกส สูตรอาหารซึ่งมีรายงานว่ามีอายุย้อนไปถึงศตวรรษที่ 13 หรือ 14 อาหารอบ
ส่วนใหญ่ที่ใช้ไข่ขาว ไข่แดงได้รับความสนใจ การใช้ไข่ขาวทาแป้งเป็นธรรมเนียมปฏิบัติทั่วไปของชาวอาณานิคม ซึ่งยังคง
แพร่หลายในส่วนต่าง ๆ ของกัวเก่า ด้วยเหตุนี้ คนส่วนใหญ่ เช่นเดียวกับแม่ชีชาวโปรตุเกสของคอนแวนต์ซานตาโมนิกาในกัว
เก่า จะลงเอยด้วยไข่แดงที่เหลือ ในต านานเล่าว่า Bebinca มาเพื่อแก้ปัญหาไข่แดงที่เหลือ (Han, 2023) 
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ก.ศ.ร.กุหลาบ เอดิเตอร์หนังสือสยามสมัย ประเภท ว่าท าไมจึงเรียกขนมชนิดนี้ว่าขนมบ้าบิ่น ก.ศ.ร.กุหลาบตอบว่าที่เรีย กว่า
อย่างนี้ เพราะเมื่อก่อนนั้น “ป้าบิ๋น” ซึ่งเป็นคนท าข้ึน เรียกว่า “ขนมป้าบิ๋น”ต่อมาเลยเรียกเพี้ยนเป็น “ขนมบ้าบิ่น” 

อีกต านานพิทยะ ศรีวัฒนสาร (2558) อธิบายถึง ขนมบ้าบิ่น ได้รับอิทธิพลมาจาก ขนมของโปรตุเกสที่มีช่ือว่า 
Queijadas de Coimbra ซึ่งเป็นขนมที่ท าจากแป้ง ชีส และเนยแข็ง ปั้นเป็นลูกกลม ๆ ตรงกลางนุ่มนิ่มก็คือเนยแข็งนั่นเอง 
แต่ไทยน ามาดัดแปลง เปลี่ยนจากเนยแข็งมา เป็นมะพร้าวอ่อนแทน คนไทยเลือกที่จะออกเสียง แค่ค าสุดท้ายคือค าว่า “บรา” 
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อบเชยเด่นชัดซึ่งสะท้อนถึงอดีตมัวร์ของโปรตุเกส สูตรอาหารซึ่งมีรายงานว่ามีอายุย้อนไปถึงศตวรรษที่ 13 หรือ 14 อาหารอบ
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	 เรื่่�องราวเหล่า่นี้้� และหนัังสืือของนัักประวััติศิาสตร์ชื่่�อดังัอย่า่งฟาติิมา ดา ซิลิวา กราเซีียส Cozinha 
de Goa: History and Tradition of Goan Food ระบุวุ่่าหนึ่่�งในแม่่ชีีจากคอนแวนต์์ซานตาโมนิกิาถููกเรีียกว่่า  
เบบิิอานา คิิดค้้นพุุดดิ้้�งเจ็็ดชั้้�นโดยใช้้ไข่่แดงที่่�เหลืือเพื่่�อเป็็นสััญลัักษณ์์ของเนิินเขาทั้้�งเจ็็ดของเมืืองเก่่าของกััว 
และลิิสบอน พุุดดิ้้�งนี้้�ถููกส่่งไปยัังนัักบวช ซึ่่�งอาจจะเป็็นพวกที่่�อาศััยอยู่่�ในคอนแวนต์์เซนต์์ออกััสติิน ซึ่่�งเป็็นภาคีี
ของซานตาโมนิิกา ซึ่่�งแม้้จะประทัับใจ แต่่ชี้้�ให้้เห็็นว่่าเจ็็ดชั้้�นไม่่เพีียงพอสำหรัับพวกเขา พวกเขาแนะนำให้้ 
เบบิิอาน่่าเพิ่่�มขนาดของขนมเพื่่�อรองรัับอย่่างน้้อยสิิบชั้้�น วัันนี้้� พุุดดิ้้�งนี้้�เป็็นที่่�รู้้�จัักในนาม Bebinca เพื่่�อเป็็น
เกีียรติิแก่่แม่่ชีีจากคอนแวนต์์ซานตาโมนิิกาถููกเรีียกว่่าเบบิิอานา ซึ่่�งขนมชนิิดนี้้�มีีตั้้�งแต่่ 7 ถึึง 16 ชั้้�น ตั้้�งแต่่กลาง
ศตวรรษที่� 19 เม่ื่�อมีีการประกาศการล่ม่สลายของลััทธิศาสนาในโปรตุุเกสแม่่ชีีและพระภิิกษุุต้อ้งเผชิญิกัับความ
จำเป็็นในการหาเงิินเพื่่�อทำมาหากิิน การขายขนม Conventual sweets เป็็นวิิธีีหนึ่่�งที่่�ช่่วยลดสถานการณ์์
ทางการเงิินได้้ สููตรอาหารเหล่่านี้้�ส่่งต่่อจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นและรวมเข้้ากัับอาหารโปรตุุเกสตั้้�งแต่่นั้้�นเป็็นต้้นมา 

	 นอกจากนี้้� Bibingka หรืือ Bingka ยัังเป็็นที่่�นิิยมในอิินโดนีีเซีียโดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในพื้้�นที่่�ที่่�นัับถืือ
ศาสนาคริิสต์์ในตอนเหนืือของสุุลาเวสีีและหมู่่�เกาะมาลููกููซึ่่�งทั้้�งสองแห่่งนี้้�เคยเป็็นอาณานิิคมของจัักรวรรดิิ
โปรตุุเกสและอยู่่�ในพื้้�นท่ี่�ทางภููมิศาสตร์ใกล้้กัับทางตอนใต้้ของฟิิลิิปปินส์์ มัันถููกจััดทำขึ้้�นเกืือบจะเหมืือนกัับ 
Bibingka ของ ฟิลิิปิปินิส์ ์ในจัังหวัดัสุลุาเวสีีเหนืือและโกรอนตาโล Bibingka มักัทำด้ว้ยข้้าวหรืือแป้้งมัันสำปะหลััง
และกะทิิที่่�มีีมะพร้้าวขููดฝอยอบอยู่่�ข้้างใน ในหมู่่�เกาะมาลููกูู Bibingka ปรุุงรส และให้้ความหวานด้้วย 
น้้ำตาลทรายแดง หรืือ เนื้้�อฝอย นอกจากนี้้�ยัังปรุุงตามประเพณีีในหม้้อดิินที่่�รองด้้วยใบตอง ใบเตยหรืือใบจาก 
เช่่นเดีียวกัับในประเทศฟิิลิิปปิินส์์ มัักรัับประทานในช่่วงเทศกาลคริิสต์์มาส 

3.	 ขนมบ้้าบิ่่�น โปรตุุเกสเป็็นตะวัันตกชาติิแรกที่่�เข้้ามายัังประเทศไทย ทั้้�งยัังสร้้างเครืือข่่ายทางการค้้า
ด้ว้ยการสมรสกับสตรีีพื้้�นเมืืองจนเกิิดลููกผสมซึ่่�งกลายเป็็นกลุ่่�มท่ี่�มีีทักษะในการส่ื่�อสารและตััวกลางทางวััฒนธรรม
ระหว่่างภููมิิภาคตะวัันตกกัับตะวัันออก ส่่งผลให้้ภาษากลางที่่�ใช้้ในการสื่่�อสารกัับตะวัันตกในสมััยกรุุงศรีีอยุุธยา 
คืือ ภาษาโปรตุุเกส แต่่เป็็นลัักษณะภาษาโปรตุุเกสแบบพื้้�นเมืือง (pidgin) ในลัักษณะที่่�เรีียกว่่า อิินโด-โปรตุุเกส 
(Indo-Portuguese) (ศุุภกาณฑ์์ นานรััมย์์, 2562) โปรตุุเกสได้้เข้้าไปตั้้�งถิ่่�นฐานบริิเวณคาบสมุุทรมลายูู  
กลุ่่�มเกาะในเอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้ ทำให้้รููปแบบภาษาโปรตุุเกสมีีลัักษณะพื้้�นเมืือง ทั้้�งยัังมีีอิิทธิิพลของภาษา
มลายููเป็็นภาษากลางในการส่ื่�อสารด้้วย ภาษาโปรตุุเกสกลายเป็็นภาษากลางในการติิดต่่อสื่่�อสารระหว่่าง 
ชาวพื้้�นเมืืองกัับตะวัันตกร่่วม 200 ปี ีก่อ่นถููกแทนท่ี่�ด้ว้ยภาษาอัังกฤษและภาษาฝรั่่�งเศส ในช่่วงกลางพุุทธศตวรรษ
ที่่� 23 นอกจากนี้้� อาหารหวาน มรดกโปรตุุเกสที่่�ได้้รัับการส่่งผ่่านมาจากสมััยกรุุงศรีีอยุุธยา (วรางคณา  
นิิพััทธ์สุุขกิิจ, 2555) ยัังกลายเป็็นมรดกทางวััฒนธรรมท่ี่�กลายเป็็นส่่วนหนึ่่�งของวััฒนธรรมอาหารของสยาม  
ที่่�เผยแพร่่ คืือ มารีี ปิินยา เดอ กีีมา (Marie Pihna de Guimar) หรืือท้้าวทองกีีบม้้า ลููกครึ่่�งโปรตุุเกส-ญี่่�ปุ่่�น 
ได้้เผยแพร่่ตำรัับฝอยทองจากขนมโปรตุุเกส ฟีีอููซ เดอ ออโวส ไรช์์ (Fios de Ovos Reais) จึึงปรากฏร่่องรอย
ของอาหารและขนมแบบโปรตุุเกส (ผู้้�จััดการออนไลน์์, 2564) ทั้้�งในเอกสารประวััติิศาสตร์์ และวััฒนธรรมไทย 
(พิิทยะ ศรีีวััฒนสาร, 2558)

	ดั งัจะอธิิบายได้้จากองค์์ความรู้้�ที่่�ปรากฏอยู่่�ใน "นิิทรรศการขนมนานาชาติิ" ซึ่่�งจัดัโดยภาควิิชาภาษา
ตะวัันตก คณะอัักษรศาสตร์์ จุุฬาลงกรณ์์มหาวิิทยาลััย เมื่่�อปีี พ.ศ.2541 ได้้จำแนกกลุ่่�มขนมหวานของไทย 
ที่่�ได้้รัับอิิทธิิพลจากวััฒนธรรมโปรตุุเกส คืือ ทองหยิิบ ฝอยทอง ทองหยอด บ้้าบิ่่�น ลููกชุุบ ขนมผิิง ทองม้้วน  

From Portugal to Southeast Asia: The Journey of the Babin Bingka Bebinca
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หม้อ้แกง ขนมไข่ ่กะหรี่่�ปั๊๊�ป (ซึ่่�งชุมุชนย่า่นโบสถ์ค์อนเซ็บ็ชันัสามเสนยังัทำอยู่่�แต่เ่รีียกอีีกชื่่�อหนึ่่�งว่า่ ขนมปะแตน) 
มีีคำอธิิบายถึึงแหล่่งกำเนิิดของขนมบางอย่่าง เช่่น ในประเทศโปรตุุเกส ขนม ตรููซููช ดาช กััลดััช (Trouxas das 
caldas) เป็็นต้้นตำหรัับของขนมทองหยิิบ ขนมเกวชาดาช ดึึ กููอิิงบรา (Queljadas de coimbra) เป็็นต้้น 
ทำให้้ผู้้�วิิจััยได้้มีีความสนใจศึึกษาเส้้นทางบ้้าบิ่่�นที่่�มีีในจัังหวััดตรัังและจัังหวััดใกล้้เคีียง ได้้มีีการค้้นคว้้าเพิ่่�มเติิม
จากคำเรีียก เสีียงพ้้อง และลัักษณะของขนมได้้ความว่่ามีีเหมืือนกัับขนมเบงกา หรืือขนมเบงกัังที่่�มีีแถบชายฝั่่�ง
อัันดามัันเรีียนชื่่�อแบบเดีียวกัันกัับมาเลเซีีย อิินโดนีีเซีีย กััวของอิินเดีีย 

	 ของหวานท่ี่�ได้รั้ับอิทิธิพิลจากโปรตุุเกสนี้้�ยัังมีีชื่่�อเรีียกอีีกอย่่างว่า่ 'บิบิิกิ' ‘bibik’ เป็็นขนมหวานท่ี่�ได้้
รัับความนิิยมมากที่่�สุุดในรััฐอย่่างไม่่มีีข้้อโต้้แย้้ง ทำให้้มีีลัักษณะพิิเศษในทุุกโอกาส ไม่่ว่่าจะเป็็นงานแต่่งงาน 
คริิสต์มาส หรืืองานเลี้้�ยงอ่ื่�น ๆ สิ่่�งนี้้�ทำให้้ Bebinca ได้้รัับการยกย่่องจาก 'Queen of Goan Desserts'  
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ตะวันออกในช่วงยุคอาณานิคมของเนเธอร์แลนด์หรือดัตช์ เป็นที่รู้จักในช่ือ wingko , wiwingka หรือ bibika ซึ่งเป็นท่ีนิยมทั่ว
ทั้งเกาะชวา (ภาพท่ี 6) 
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ส่วนท่ีเมืองบีกาอัมบน (อินโดนีเซีย: bika ambon) เป็นขนมหวานชนิดหนึ่งในประเทศอินโดนีเซียแป้งมันส าปะหลัง
และแป้งจากต้นสาคู ไข่ น้ าตาล และกะทิ มีหลายรส เช่น รสใบเตย กล้วย ทุเรียน เนย ช็อกโกแลต 
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ปีีที่่� 6 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2567

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย68

มีีการแนะนำให้้รู้้�จััก bibingka แบบแพนเค้้ก
กัับชุุมชนชาวจีีนชาวอิินโดนีีเซีีย หรืือที่่�เรีียกัันว่่าเพอรา
นากััน ใน ชวาตะวัันออกในช่่วงยุุคอาณานิิคมของ
เนเธอร์์แลนด์์หรืือดััตช์์ เป็็นที่่�รู้้�จัักในชื่่�อ wingko, 
wiwingka หรืือ bibika ซึ่่�งเป็็นที่่�นิิยมทั่่�วทั้้�งเกาะชวา 
(ภาพที่่� 6)

ส่่วนที่่�เมืืองบีีกาอััมบน (อิินโดนีีเซีีย: bika  
ambon) เป็น็ขนมหวานชนิดิหนึ่่�งในประเทศอินิโดนีีเซีีย
แป้้งมัันสำปะหลัังและแป้้งจากต้้นสาคูู ไข่่ น้้ำตาล และ
กะทิิ มีีหลายรส เช่่น รสใบเตย กล้้วย ทุุเรีียน เนย 
ช็็อกโกแลต

แม้้ว่่าช่ื่�อของขนมชนิดนี้้�มีีคำว่่าอััมบนซึ่่�งเป็็นช่ื่�อเกาะและชื่่�อเมืืองใหญ่่ แต่่บีีกาอััมบนก็็เป็็นท่ี่�รู้้�จััก 
ในเมืืองเมดาน จัังหวััดสุุมาตราเหนืือ และเป็็นของฝากที่่�มีีชื่่�อเสีียง ที่่�มาของขนมนี้้�ไม่่ทราบแน่่ชััด คาดว่่ามาถึึง
เมืืองเมดานโดยพ่่อค้้าชาวอััมบน สอดคล้้องกัับงานวิิจััย The word “beehive” in Dutch is “bijenkor” 
(pronounced “bayenkorf”) and he speculated that this was the origin of the word “bika”  
or “bingka.” Therefore, the creation of Bika Ambon might have been influenced by the Dutch 
during their occupation of Indonesia in the 1800s. In fact, the Netherlands is famous for 
Stroopwafels (syrup waffles) that was first made during the eighteenth Century in Gouda, the 
Netherlands งานวิิจััย Bika Ambon of Indonesia: history, culture, and its contribution to tourism 
sector (ภาพที่่� 7) (Chairy & Jhanghiz, 2019) It sounds like this cake comes from Ambon, but it 
is best known and famous in Medan, Peranakan-style otak-otak (Malay: otak-otak Nyonya) 
from the northern Malaysian state of Penang (Kamaruzaman et al., 2020) is prepared with  
a mixture of ground fish, eggs, herbs, wrapped in banana leaf before steaming. (Ng & Karim, 
2016) (ภาพที่่� 8)
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ประเภท และชนิิดของอาหาร  
1. ขนมเบงกััง เบงกา หยงสตาร์์ อำเภอปะเหลีียน จัังหวััดตรััง โดยมีีลัักษณะการทำแบบดั้้�งเดิิมตาม
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ภาพที่่� 8 Grilling otak-otak in Malaysia

ภาพที่่� 9 การอบแบบโบราณโดยใช้้ถ่่านข้้างบน-ล่่าง จนได้้ขนมเบงกัังชิ้้�นมีีส่่วนผสมของกะทิิ 
ที่่�มา: จุุฑามาศ เชาว์์พิิพััฒนะ 31 พฤษภาคม 2564
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1. ขนมเบงกัง เบงกา หยงสตาร์ อ าเภอปะเหลียน จังหวัดตรัง โดยมีลักษณะการท าแบบดั้งเดิมตามภาพที่ 9 
  

    
 

ภาพที่ 9 การอบแบบโบราณโดยใช้ถ่านข้างบน-ล่าง จนได้ขนมเบงกงัช้ินมีส่วนผสมของกะทิ  
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2. ขนมเบงกัง ขนมเบงกา เกาะลิบง อ าเภอกันตัง เกาะสุกร นาทะเล จังหวัดตรัง โดยมีลักษณะการท าแบบดั้งเดิม (ภาพท่ี 10) 
 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

ภาพที่ 10 ขนมเบงกังช้ินมีส่วนผสมของกะทิ (ก) ขนมเบงกังมันส าปะหลัง (ข) ขนมเบงกังมันส าปะหลงัย่างไฟบน-ล่าง (ค) เบง
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3. ขนมโก้ยเบ่งก๊า แสดงในภาพที่ 11 

    
ภาพที่ 11 ขนมโก้ยเบ่งก๊า มสี่วนผสมของกะทิ ตลาดสดกันตังและศาลเจ้าไหหล า (เก๋งจิวโฮยก้วน) อ าเภอกันตัง  

ที่มา : จุฑามาศ เชาว์พิพัฒนะ 31 พฤษภาคม 2564 

From Portugal to Southeast Asia: The Journey of the Babin Bingka Bebinca



ปีีที่่� 6 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2567

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย70

2.	 ขนมเบงกััง ขนมเบงกา เกาะลิิบง อำเภอกัันตััง เกาะสุุกร นาทะเล จัังหวััดตรัง โดยมีีลักษณะ 
การทำแบบดั้้�งเดิิม (ภาพที่่� 10)
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3. ขนมโก้้ยเบ่่งก๊๊า แสดงในภาพที่่� 11

	 (ก)	 (ข)	 (ค)	 (ง)
ภาพที่่� 10 ขนมเบงกัังชิ้้�นมีีส่่วนผสมของกะทิิ (ก) ขนมเบงกัังมัันสำปะหลััง (ข) ขนมเบงกัังมัันสำปะหลััง 

ย่่างไฟบน-ล่่าง (ค) เบงกัังของทานเล่่นงานศพ (ง)
ที่่�มา : จุุฑามาศ เชาว์์พิิพััฒนะ 31 พฤษภาคม 2564

ภาพที่่� 11 ขนมโก้ย้เบ่ง่ก๊๊า มีีส่ว่นผสมของกะทิ ิตลาดสดกันตังัและศาลเจ้า้ไหหลำ (เก๋๋งจิวิโฮยก้ว้น) อำเภอกันัตังั 
ที่่�มา : จุุฑามาศ เชาว์์พิิพััฒนะ 31 พฤษภาคม 2564
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จากโปรตุุเกสสู่่�เอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้ : การเดิินทางของขนมบ้้าบิ่่�น เบงกา บาบิินกา
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4.	 โก้้ยเบ่่งก๊๊า (บ้้าบิ่่�นมัันสำปะหลััง) ขนมหััวมััน แสดงในภาพที่่� 12

58 
 

4. โก้ยเบ่งก๊า (บ้าบ่ินมันส าปะหลัง) ขนมหัวมัน แสดงในภาพที่ 12 
 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

 
ภาพที่ 12 ขนมเบงกัง มีส่วนผสมของกะทิ มันๆ ใบเตยคั่นสดๆ โรยหน้าด้วยงาขาว/ด า สตลู (ก) แบงกังยาวีท ากับแป้งข้าวจ้าว 

(ข-ค) แบงกังฆาโดม ท ากับแป้งหมี่ ตลาดสดเทศบาลนครตรัง (ง) 
ที่มา :จุฑามาศ เชาว์พิพัฒนะ วันที1่7 กรกฎาคม 2564 

 
5. ขนมจาก แสดงในภาพที่ 13 

 

   
 

ภาพที่ 13 ขนมจาก มีส่วนผสมของแป้ง มะพร้าวอ่อน น้ าตาล เกาะจาก ต าบลบ่อน้ าร้อน อ าเภอกันตงั   
ที่มา : จุฑามาศ เชาว์พิพัฒนะ 17 กรกฎาคม 2564 

 
 บทสรุป 

ขนมบ้าบิ่น นั้น เดินทางไกลมาจาก ประเทศโปรตุเกส โดยใช้ช่ือดั้งเดิมแต่มีการเพี้ยนเสียงไปตามภาษาท้องถิ่น และ
เป็นเอกลักษณ์ของพื้นที่และคุณค่าทางวัฒนธรรม มีส่งเสริมเพื่อสร้างมรดกวัฒนธรรมอาหารประจ าชาติส าหรับชาติพันธุ์และ
ประเทศต่างๆ ทั่วโลกในด้านนี้ รัฐบาลเล็งเห็นความส าคัญอันนี้ได้รับทราบถึงคุณ "ชุมชนเดียวกันด้านอาหารและวัฒนธรรม
ร่วมเพื่อส่งเสริมด้านการท่องเที่ยว ด้านวัฒนธรรมอาหารเมืองตรัง เพื่อประโยชน์ของการท่องเที่ยวของประเทศและตามรอย
ประเทศอื่น ๆ ที่ก าลังเข้าสู่การ ท่องเที่ยว ด้านการท าอาหาร มีช่องว่างมากมายส าหรับการปรับปรุงหากอาหาร Nyonya 
บรรลุความสูงและการยอมรับท่ัวโลกมากขึ้น 

 
 

	 (ก)	 (ข)	 (ค)	 (ง)

ภาพที่่� 12 ขนมเบงกััง มีีส่่วนผสมของกะทิิ มัันๆ ใบเตยคั่่�นสดๆ โรยหน้้าด้้วยงาขาว/ดำ สตููล (ก) แบงกัังยาวีี
ทำกัับแป้้งข้้าวจ้้าว (ข-ค) แบงกัังฆาโดม ทำกัับแป้้งหมี่่� ตลาดสดเทศบาลนครตรััง (ง)

ที่่�มา: จุุฑามาศ เชาว์์พิิพััฒนะ วัันที่่�17 กรกฎาคม 2564

5.	 ขนมจาก แสดงในภาพที่่� 13
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ประเทศอื่น ๆ ที่ก าลังเข้าสู่การ ท่องเที่ยว ด้านการท าอาหาร มีช่องว่างมากมายส าหรับการปรับปรุงหากอาหาร Nyonya 
บรรลุความสูงและการยอมรับท่ัวโลกมากขึ้น 
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ภาพที่่� 13 ขนมจาก มีีส่่วนผสมของแป้้ง มะพร้้าวอ่่อน น้้ำตาล เกาะจาก ตำบลบ่่อน้้ำร้้อน อำเภอกัันตััง 
ที่่�มา : จุุฑามาศ เชาว์์พิิพััฒนะ 17 กรกฎาคม 2564

บทสรุุป
ขนมบ้า้บิ่่�น นั้้�น เดินิทางไกลมาจาก ประเทศโปรตุเุกส โดยใช้ช้ื่่�อดั้้�งเดิมิแต่ม่ีีการเพี้้�ยนเสีียงไปตามภาษา

ท้อ้งถิ่่�น และเป็น็เอกลักัษณ์ข์องพื้้�นที่่�และคุณุค่า่ทางวัฒันธรรม มีีส่ง่เสริมิเพื่่�อสร้า้งมรดกวัฒันธรรมอาหารประจำ
ชาติิสำหรัับชาติิพัันธุ์์�และประเทศต่่างๆ ทั่่�วโลกในด้้านนี้้� รััฐบาลเล็็งเห็็นความสำคััญอัันนี้้�ได้้รัับทราบถึึงคุุณ 
"ชุุมชนเดีียวกัันด้้านอาหารและวััฒนธรรมร่่วมเพ่ื่�อส่่งเสริมด้้านการท่่องเท่ี่�ยว ด้้านวััฒนธรรมอาหารเมืืองตรัง 
เพื่่�อประโยชน์์ของการท่่องเที่่�ยวของประเทศและตามรอยประเทศอื่่�น ๆ ที่่�กำลัังเข้้าสู่่�การ ท่่องเที่่�ยว ด้้านการ
ทำอาหาร มีีช่องว่่างมากมายสำหรัับการปรับปรุุงหากอาหาร Nyonya บรรลุุความสููงและการยอมรัับทั่่�วโลก
มากขึ้้�น

From Portugal to Southeast Asia: The Journey of the Babin Bingka Bebinca
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ข้้อเสนอแนะ/ข้้อค้้นพบจากการทำงานวิิจััย
การนำเรื่่�องราวของขนมบ้้าบิ่่�นที่่�ได้้ศึึกษามานี้้� มาเป็็นเรื่่�องเล่่าให้้กัับนัักท่่องเที่่�ยวการท่่องเที่่�ยวเชิิง

วััฒนธรรมอาหาร การผสมผสานมรดกนี้้�เข้้ากัับการท่่องเท่ี่�ยวจะช่่วยอนุุรัักษ์์ได้้อย่่างมาก ด้้วยความสนใจของ
นัักท่่องเที่่�ยว 

ข้้อเสนอแนะเพื่่�อการวิิจััยเพิ่่�มเติิม
1.	 ควรศึกึษาและรวบรวมจัดัการความรู้้� แหล่ง่ผลิดิอาหารพื้้�นเมืืองและวิธิีกีารดั้้�งเดิมิ เพ่ื่�ออนุรุักัษ์ข์นม

วััฒนธรรมท้้องถิ่่�นดั้้�งเดิิมท่ี่�อััตลัักษณ์ ที่่�นำไปใช้้ส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารและนำไปเขีียน Content  
สื่่�อออนไลน์์

2.	 ควรคิิดค้้นผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ ที่่�มีีขนมพหุุวััฒนธรรมที่่�มีีความหลากหลายและจััดเป็็นแหล่่งท่่องเที่่�ยว
ชุุมชนหรืือหมู่่�บ้้านวััฒนธรรมอาหารที่่�มีีอััตลัักษณ์์ และความร่่วมมืือกัับสถานทููตโปรตุุเกสเชื่่�อมความสััมพัันธ์์
และส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว

3.	 การวิจิัยัครั้้�งนี้้�เป็น็การศึกึษาเอกสารและกลุ่่�มตัวัอย่า่งจังัหวัดัตรังั พัทัลุงุ ภููเก็ต็ และปีนีังั ไม่ไ่ด้ศ้ึกึษา
จากแหล่่งจัังหวััดภาคอื่่�น แต่่ได้้อ้้างอิิงจากเส้้นทางจากแหล่่งต้้นกำเนิิดบางส่่วน ในการวิิจััยครั้้�งต่่อไปจึึงควร
ศึึกษาจากแหล่่งกำเนิิด เพื่่�อให้้ได้้ข้้อมููลที่่�มีีคุุณภาพมากยิ่่�งขึ้้�น
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บทวิิจารณ์์หนัังสืือ

บทวิจารณ์หนังสือ
รู้้�จัักคาร์์บ รู้้�จัักนัับ ปรัับสมดุุล ควบคุุมเบาหวาน

ผู้้�วิิจารณ์์ : สุุภััตรา สิิริิสถิิรสุุนทร
คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลล้้านนา ตาก

ผู้้�แต่่ง	 :	 สมาคมโรคเบาหวานแห่่งประเทศไทยในพระราชููปถััมภ์์ 
		ส  มเด็็จพระเทพรััตนราชสุุดาฯ สยามบรมราชกุุมารีี
	 :	ส มาคมนัักกำหนดอาหารแห่่งประเทศไทย
	 :	ส มาคมผู้้�ให้้ความรู้้�โรคเบาหวาน

จำนวน	 :	 88 หน้้า

ปีีที่่�พิิมพ์์ 	 :	 2566

หนัังสืือ “รู้้�จักคาร์์บ รู้้�จักนับั ปรับัสมดุลุ ควบคุมุเบาหวาน” บอกถึงึ 
“การนัับคาร์์โบไฮเดรต เพื่่�อป้้องกัันและควบคุุมเบาหวาน” ทำให้้ทราบว่่า 
คาร์โ์บไฮเดรตคืืออะไร และมีีความสำคััญอย่า่งไร บอกถึึงสาเหตุขุองการเกิดิ
เบาหวานระยะที่่� 1 เบาหวานระยะที่่� 2 และที่่�สำคััญคืือการวางแผน  
การรัับประทานอาหารกลุ่่�มคาร์์โบไฮเดรตสำหรัับผู้้�ที่่�เป็็นเบาหวาน โดยจะ

แยกคาร์์โบไฮเดรตออกเป็็น 2 กลุ่่�มใหญ่่ ๆ  คืือ 1. คาร์์โบไฮเดรตที่่�มีีโมเลกุุลเชิิงเดี่่�ยว (Monosaccharide  
or Simple carbohydrate) 2. คาร์์โบไฮเดรตที่่�มีีโมเลกุุลเชิิงซ้้อน (Polysaccharide or Complex  
carbohydrate) จากการทราบถึึงรายละเอีียดต่่าง ๆ เบื้้�องต้้น ก็็จะนำเข้้าสู่่�การนัับคาร์์โบไฮเดรต “เราจะนัับ
คาร์์โบไฮเดรตได้้อย่่างไร?” คาร์์โบไฮเดรต 1 ส่่วน หรืือเรีียกย่่อ ๆ  ว่่า 1 คาร์์บ มีีปริิมาณคาร์์โบไฮเดรตโดยเฉลี่่�ย 
15-18 กรััม (ปริิมาณนี้้�ไม่่ใช่่น้้ำหนััก)

“การนัับคาร์์โบไฮเดรต” หรืือ “การนัับคาร์์บ” ในหนัังสืือ “รู้้�จัักคาร์์บ รู้้�จัักนัับ ปรัับสมดุุล ควบคุุมเบา
หวาน” เป็็นการวางแผนมื้้�ออาหารของผู้้�ที่่�เป็็นเบาหวานเพ่ื่�อควบคุุมระดัับน้้ำตาลในเลืือด ซึ่่�งจะช่่วยให้้ผู้้�เป็็น
เบาหวานทราบปริิมาณของคาร์์โบไฮเดรตที่่�สามารถรัับประทานได้้ในแต่่ละมื้้�อโดยไม่่ทำให้้น้้ำตาลในเลืือดสููง
เกินิปกติิ โดย 1. วางแผนมื้้�ออาหาร 2. เรีียนรู้้�ชนิดและปริมิาณคาร์์โบไฮเดรตในอาหาร แต่่ละชนิดิ 3. ฝึึกการชั่่�งตวง 
ยิ่่�งไปกว่่านั้้�นยัังมีีรายละเอีียดของ ผู้้�เป็็นเบาหวานที่่�ต้้องฉีีดอิินซููลิิน ผู้้�เป็็นเบาหวานระยะที่่� 2 ผู้้�ที่่�ต้้องการ 
ลดน้้ำหนัักหรืือผู้้�ที่่�มีีความเส่ี่�ยงท่ี่�จะเป็็นเบาหวาน ผู้้�ดููแลสุขภาพท่ี่�ต้อ้งการรัักษาน้้ำหนัักให้้อยู่่�ในเกณฑ์ป์กติิ ดัชันีี
มวลกาย (Body Mass Index, BMI) ในหนัังสืือ “รู้้�จัักคาร์์บ รู้้�จัักนัับ ปรัับสมดุุล ควบคุุมเบาหวาน” นอกจาก
จะให้้ความรู้้�เรื่่�องต่่าง ๆ ดัังกล่่าว ยัังสามารถ อ่่านและนำไปปรัับใช้้กัับอาหารประเภทต่่าง ๆ โดยเฉพาะอาหาร
ไทยซึ่่�งมีีเอกลัักษณ์์ในด้้านลัักษณะ กลิ่่�นรส สีีสััน รวมถึึงคุุณค่่าทางสารอาหารที่่�ครบถ้้วน นอกจากนี้้�ผู้้�เขีียนได้้
แยกหมวดหมู่่�ผลิตภััณฑ์์ที่่�สามารถนำไปประกอบอาหารไทยได้้อย่่างลงตััวล้้วนแล้้วเป็็นองค์์ประกอบท่ี่�สำคััญ 
ทั้้�งสิ้้�น ได้้แก่่ ข้้าวแป้้งและผลิิตภััณฑ์์ ผลไม้้ ผััก เครื่่�องปรุุงรส รวมถึึงอาหารที่่�ไม่่มีีคาร์์บ ทั้้�งนี้้�ผู้้�เขีียนยัังระบุุ 
วิิธีีการอ่่านฉลากโภชนาการเพื่่�อเป็็นแนวทางนำไปใช้้ในการดููแลสุุขภาพให้้ดีีขึ้้�นได้้ด้้วย
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กระบวนการดำ�ำเนนิงาน เกณฑในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบยีบการเขียนและการส่งต้นฉบบั

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย เป็นวารสารทางวิชาการที่มีวัตถประสงค์เพื่อเผยแพร่ผลงานวิชาการ 
ในลักษณะบทความรับเชิญ (Invited Article) นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) นิพนธ์ปริทัศน์ (Review 
Article) และบทวิจิารณ์ห์นังัสืือ (Book Review) ในสาขาคหกรรรมศาสตร์ ์เทคโนโลยีีการประกอบอาหารและ
การบริิการ การพััฒนาผลิตภัณฑ์์อาหาร ธุุรกิิจบริิการอาหาร ศาสตร์และศิิลป์แห่่งการบริิโภคอาหาร  
และสาขาอื่่�น ๆ  ที่่�เกี่่�ยวข้้อง มีีการจััดพิิมพ์์เผยแพร่่ปีีละ 2 ฉบัับ (ฉบัับแรก เดืือนมกราคมถึึงเดืือนมิิถุุนายน  
และฉบัับที่่�สอง เดืือนกรกฎาคมถึึงเดืือนธัันวาคม) 

ลิขสิทธิ์ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ถือเป็นกรรมสิทธิ์ของมหาวิทยาลัย
สวนดุุสิิต ห้้ามผู้้�ใดนำข้้อความทั้้�งหมดหรืือบางส่่วนไปพิิมพ์์ซ้้ำ เว้้นเสีียแต่่ว่่าจะได้้รัับอนุุญาตจากมหาวิิทยาลััย
เป็็นลายลัักษณ์อัักษร อนึ่่�งเนื้้�อหาท่ี่�ปรากฏในบทความเป็็นความรัับผิิดชอบของผู้้�เขีียน ทั้้�งนี้้�ไม่่รวม 
ความผิิดพลาดอัันเกิิดจากเทคนิิค การพิิมพ์์ 

กระบวนการดำ�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธิิการประชุุมเพื่่�อพิิจารณาความสอดคล้้องของต้้นฉบัับกัับวััตถุประสงค์์และขอบเขต 

ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย รวมถึึงตรวจสอบความสมบููรณ์์ ความถููกต้้องในการจััดรููปแบบตามเกณฑ์ ์
ของวารสาร และคุุณภาพทางด้้านวิิชาการ 

3.	กองบรรณาธิิการออกจดหมายไปยัังผู้้�เขีียน ในกรณีีปฏิิเสธการตีีพิิมพ์์ต้้นฉบัับที่่�ไม่่เป็็นไปตาม 
หลัักเกณฑ์์ท่ี่�ทางวารสารกำหนด และในกรณีีต้้นฉบัับผ่่านการพิิจารณาจากกองบรรณาธิิการจะออก 
จดหมายแจ้้ง การดำเนิินการส่่งผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิเพื่่�ออ่่านประเมิินต้้นฉบัับไปยัังผู้้�เขีียนผ่่านทาง e-mail 

4.	กองบรรณาธิิการดำเนิินการจััดส่่งต้้นฉบัับท่ี่�ผ่่านการพิิจารณาไปยังผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review)  
ในสาขาวิิชานั้้�น ๆ  เพื่่�อทำการอ่่านประเมิินจำนวน 3 ท่่าน โดยหากผู้้�ทรงคุุณวุฒิิ 2 ใน 3 ท่่าน พิิจารณาว่่า 
ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ จึงจะทำ�ำการส่งไปยังผู้ทรงคุณวุฒิท่านที่ 4 เพื่อพิจารณา ทั้งนี้ต้นฉบับที่จะ 
ได้รบัการตีพิมพ์ ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ต้องผ่านการพจิารณาเหน็ควรเหมาะสมให้ตีพมิพ์เผยแพร่โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อยจำ�ำนวน 3 ท่าน 

5.	กองบรรณาธิิการสรุปผลการประเมิินคุุณภาพต้้นฉบัับของผู้้�ทรงคุุณวุฒิิและจััดส่่งไปยังผู้้�เขีียน  
เพื่่�อให้้ดำเนิินการแก้้ไข โดยให้้ส่่งต้้นฉบัับที่่�แก้้ไขเรีียบร้้อยแล้้วพร้้อมชี้้�แจงการแก้้ไขในตารางที่่�กำหนดให้้มายััง 
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถููกต้้องของการเขีียนต้้นฉบัับตามรููปแบบที่่�วารสารกำหนด

กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย



ปีีที่่� 6 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2567

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย76

กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย

7.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับการตีพิมพ์ และทำ�ำการเผยแพร่ต้นฉบับที่ได้รับการตอบรับ 
การตีพิมพ์แล้ว ผ่านทางเว็บไชต์ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็นบทความที่ได้รับ 
การตอบรับการตีพิมพ์แล้ว (Accepted)

8.	กองบรรณาธิการดำ�ำเนินการรวบรวมต้นฉบับที่จะตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดทำ�ำวารสารฉบับร่าง 

9.	กองบรรณาธิการรับวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รับวารสารฉบับร่างที่จัดรูปเล่มเสร็จเรียบร้อย
แล้วจากโรงพิมพ์ และตรวจสอบความถูกต้องก่อนทำ�ำการเผยแพร่ผ่านทางเว็บไซต์ (http://www.tci-thaijo.
org/index.php/jfood) โดยแสดงสถานะเป็นบทความที่อยู่ระหว่างการตีพิมพ์ (In Press) และจัดส่งบทความ
ดังกล่าวที่มีตราประทับของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ทุกหน้าให้ผู้เขียนเพื่อตรวจสอบความถูกต้องก่อน 
มีการสั่งให้ตีพิมพ์

10.	 กองบรรณาธิการรับเล่มวารสารที่ตีพิมพ์เรียบร้อยแล้วจากโรงพิมพ์ และทำ�ำการตรวจสอบ 
ความถูกต้องของวารสารก่อนทำ�ำการเผยแพร่โดยระบุสถานะวารสารที่ตีพิมพ์แล้ว (Published) ทางเว็บไซต์ 
(http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้อมทัง้จดัสงวารสารฉบบัตีพมิพ์ดงักล่าวให้กับผูท้รงคณุวฒุิ 
ผู้เขียน และหน่วยงานต่าง ๆ เพื่อการนำ�ำไปใช้ประโยชน์

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เนื้อหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ  และประกอบด้วยองค์ความรู้  

ที่สามารถนำ�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนื้อหาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวัตถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับที่ส่งมาเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับท้ังหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

มาจากผลงานของผู้อื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการอ้างอิงที่เหมาะสม 
6.	ผู้เขียนต้องเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารวัฒนธรรมอาหารไทยกำ�ำหนดเท่านั้น 
7.	ผลการประเมินต้นฉบับ แบ่งออกเป็น 4 ระดับได้แก่ 
	 ●	 แก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขปานกลางก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขมาก เขียนใหม่ และส่งอ่านประเมินอีกครั้ง 
	 ●	 ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ 
ในการตอบรบัการตีพมิพ์ (Accepted) ต้นฉบบัในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ทัง้นี้บทความดังกล่าว

จะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ์เผยแพร่
จากผู้ทรงคุณวุฒิ จำ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น
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ระเบียบการเขียนต้นฉบับ 
กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ได้กำ�ำหนดระเบียบการเขียนต้นฉบับ เพื่อให้ผู้เขียน 

ยึดเป็นแนวทางในการดำ�ำเนินการสำ�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.	การจัดรูปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้นฉบบั พมิพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยกำ�ำหนดค่าความกว้าง 19 เซนตเิมตร 

ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมือ 3.5 เซนติเมตร ด้านล่าง
และขวามือ 2.5 เซนติเมตร

	 1.2	 รูปแบบอักษรและการจัดวางตำ�ำแหน่ง ภาษาไทยและภาษาอังกฤษใช้รูปแบบอักษร  
TH SarabunPSK ทั้งเอกสาร พิมพ์ด้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์เวิร์ด โดยใช้ขนาด ชนิดของตัวอักษร รวมทั้ง  
การจัดวางตำ�ำแหน่ง ดังนี้ 

		  1.2.1	 หวักระดาษ ประกอบด้วย เลขหน้าขนาด 12 ชนดิตวัธรรมดา ตำ�ำแหน่งชดิขอบกระดาษ
ด้านขวา 

		  1.2.2	ชื่ อเรื่อง ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 16 ชนดิตวัหนา ตำ�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษ 
ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

		  1.2.3	ชื่ อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งกึ่งกลาง 
หน้ากระดาษใต้ชื่อเรื่อง ทั้งนี้ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) กำ�ำหนดเป็นตัวยกกำ�ำกับท้ายนามสกุลของ 
ผู้ประสานงานหลัก 

		  1.2.4	 หน่วยงานหรือสังกัดที่ทำ�ำวิจัย ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวธรรมดา 
ตำ�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน กรณีคณะผู้เขียนมีหน่วยงานหรือสังกัดที่ต่างกัน ให้ใส่ตัวเลข  
1 และ 2 กำ�ำหนดเป็นตวัยกกำ�ำกบัท้ายนามสกลุผูเ้ขยีนแต่ละท่าน และตวัยกกำ�ำกบัด้านหน้าหน่วยงานหรอืสงักดั 
ตามลำ�ำดับ 

		  1.2.5	 เชิงอรรถ กำ�ำหนดเชิงอรรถในหน้าแรกของบทความ ส่วนแรกกำ�ำหนดข้อความ  
“*ผู้ประสานงานหลัก (Corresponding Author)” ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 10 ชนิดตัวหนา  
ส่วนที่ 2 ระบุข้อความ “e-mail” ระบุเป็น e-mail ของผู้ประสานงานหลัก ในส่วนสุดท้ายกำ�ำหนดข้อความ 
“**กิตติกรรมประกาศ” (ถ้ามี) ระบุเฉพาะแหล่งทุน และหน่วยงานที่สนับสนุนงบประมาณ เช่น “งานวิจัยเรื่อง
นี้ได้รับสนับสนุนทุนวิจัยจากทุนงบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต” เป็นต้น 

		  1.2.6	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย
ใต้หน่วยงานหรือสังกัดของผู้เขียน เนื้อหาบทคัดย่อไทยขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 คอลัมน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.7	 หัวข้อคำ�ำสำ�ำคัญภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย
ใต้บทคัดย่อภาษาไทย เนื้อหาภาษาไทยขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 คำ�ำ เว้นระหว่างคำ�ำด้วยการเคาะ  
2 ครั้ง 
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		  1.2.8	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซ้ายใต้คำ�ำสำ�ำคญัภาษาไทย เนื้อหาบทคัดยอ่ภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จดัพมิพเ์ปน็ 1 คอลมัน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.9	 หัวข้อคำ�ำสำ�ำคัญภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซ้ายใต้บทคัดย่อภาษาอังกฤษ เนื้อหาภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 คำ�ำ เว้นระหว่าง 
คำ�ำด้วยเครื่องหมายจุลภาค (,) 

		  1.2.10	 หัวข้อหลักภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบ
กระดาษ ด้านซ้าย 

		  1.2.11	 หัวข้อย่อยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวหนา Tab 1.5 เซนติเมตร 
จากอักษรตัวแรกของหัวข้อเรื่อง 

		  1.2.12	 เนื้อหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 คอลัมน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.13	 อ้างอิง (References) หัวข้อภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย  
เนื้อหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ตำ�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน  
1 บรรทดั ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร การอ้างองิเอกสารให้เขยีนตามแบบ APA (American Psychological Association) 

		  1.2.14	ผู ้เขียน/คณะผู้เขียน ภาษาไทยขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย และขึ้นบรรทัด
ใหม่ ให้ Tab 0.75 เซนติเมตร ให้ระบุคำ�ำนำ�ำหน้าชื่อ ได้แก่ นาย นาง นางสาว และตำ�ำแหน่งทางวิชาการของ 
ผู้เขียน เนื้อหาใต้ชื่อผู้เขียนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา Tab 1.5 เซนติเมตร โดย
ระบุหน่วยงานหรือสังกัดของผู้เขียน ข้อมูลที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมรหัสไปรษณีย์ หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ Tab 
1.5 เซนติเมตร และบรรทัดใหม่ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร ระบุอีเมล

	 1.3	จำ�ำ นวนหน้า บทความต้นฉบับมีความยาวไม่เกิน 15 หน้า
2.	การเขียนอ้างอิง
	 การอ้างอิงเอกสารให้เขยีนอ้างองิตามรูปแบบ APA (American Psychological Association) โดย

ให้แปลรายการอ้างองิภาษาไทยเป็นภาษาองักฤษทกรายการ และยงัคงรายการอ้างองิภาษาไทยเดิมไว้ด้วยเพื่อ
ให้ กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องในการแปล (สามารถดูหลักเกณฑ์การอ้างอิงวารสารวัฒนธรรม
อาหารไทยได้ที่ http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood)

3.	ลำ�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับกำ�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย ควร

แปลคำ�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด ยกเว้นในกรณีที่คำ�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นคำ�ำเฉพาะที่แปล
ไม่ได้หรอืแปลแล้วไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้คำ�ำศพัท์ภาษาองักฤษได้ และควรใช้ภาษาที่ผูอ่้านเข้าใจง่าย ชดัเจน 
หากใช้ คำ�ำย่อต้องเขียนคำ�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อน โดยเนื้อหาต้องเรียงลำ�ำดับตามหัวข้อดังนี้

	 3.1	ชื่อเรื่อง ควรสั้น และกะทัดรัด ความยาวไม่ควรเกิน 100 ตัวอักษร ชื่อเรื่องต้องมีทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษ โดยให้นำ�ำชื่อเรื่องภาษาไทยขึ้นก่อน 

	 3.2	ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้วต่อท้าย
ด้วย “และคณะ” 



Vol. 6 No. 2  July – December 2024

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  79

กระบวนการดำ�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

	 3.3	ชื่อหน่วยงานหรือสังกัด ที่ผู้เขียนทำ�ำงานวิจัยเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
	 3.4	บทคัดย่อ เขียนทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเขียนสรุปเฉพาะสาระสำ�ำคัญของเรื่อง  

อ่านแล้วเข้าใจง่าย ความยาวไม่ควรเกิน 250 คำ�ำ หรือ 15 บรรทัด โดยให้นำ�ำบทคัดย่อภาษาไทยขึ้นก่อน ทั้งนี้ 
บทคัดย่อภาษาไทยกับบทคัดย่อภาษาอังกฤษต้องมีเนื้อหาตรงกัน 

	 3.5	คำ�ำสำ�ำคัญ (Keywords) ให้อยู่ในตำ�ำแหน่งต่อท้ายบทคัดย่อ และ Abstract ไม่เกิน 4 คำ�ำ ทั้งนี้ 
เพื่อประโยชน์ในการนำ�ำไปใช้ในการเลือกหรือค้นหาเอกสารที่มีชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ทำ�ำการวิจัย 

	 3.6	บทนำ�ำ เป็นส่วนของเนื้อหาที่บอกความเป็นมา และเหตุผลนำ�ำไปสูก่ารศึกษาวจิยั และควรอ้างองิ
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

	 3.7	วัตถุประสงค์ ชี้แจงถึงจุดมุ่งหมายของการศึกษา 
	 3.8	กรอบแนวคิด ชี้แจงความเชื่อมโยงตัวแปรต้นและตัวแปรตามในการทำ�ำการวิจัย 
	 3.9	ระเบียบวิธีการวิจัย ควรอธิบายวิธีดำ�ำเนินการวิจัย โดยกล่าวถึงประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

(ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง วธิีการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง และที่มาของกลุ่มตวัอย่าง) การสร้างและพฒันาคณุภาพเครื่อง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

	 3.10	ผลการวจัิย เป็นการเสนอสิง่ที่ได้จากการวจิยัเป็นลำ�ำดบั อาจแสดงด้วยตาราง กราฟ แผนภาพ
ประกอบการอธิบาย ทั้งนี้ ถ้าแสดงด้วยตาราง ควรเป็นตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้านซ้ายและขวา  
หัวตารางแบบธรรมดาไม่มีสี ตารางควรมีเฉพาะที่จำ�ำเป็น ไม่ควรมีเกิน 5 ตาราง สำ�ำหรับรูปภาพประกอบ 
ควรเป็นรูปภาพขาว-ดำ�ำที่ชัดเจน และมีคำ�ำบรรยายใต้รูป กรณีที่ผู้เขียนต้นฉบับประสงค์จะใช้ภาพสีจะต้องเป็น
ผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายดังกล่าว 

	 3.11	อภิปรายผล  ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตงไว้หรือไม่เพียงใด 
และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพื่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม 
หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12	ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถนำ�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะสำ�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

	 3.13	ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ในส่วนท้ายของบทความให้เรียงลำ�ำดับตามรายชื่อในส่วนหัวเรื่อง  
ของบทความ โดยระบุตำ�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ และ e-mail 
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การส่่งต้้นฉบัับ 
1. 	เขียนต้นฉบับตามระเบียบการเขียนต้นฉบับวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
2.	ส่งต้นฉบับจำ�ำนวน 3 ชุด และแบบฟอร์มการยื่นต้นฉบับเพื่อพิจารณาตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรม

อาหารไทย ส่งด้วยตนเองหรือทางไปรษณีย์ลงทะเบียนมาที่ 
	 กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศัพท์ 0-2423-9449-50
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ชื่่�อผู้้�พิิจารณาบทความ ปีีที่่� 6 ฉบัับที่่� 2

	 1.	 รองศาสตราจารย์์ ดร.มนััญญา คำวชิิระพิิทัักษ์์
		  มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
	 2.	 รองศาสตราจารย์์ ดร.เปรมฤทััย แย้้มบรรจง
		สถ  าบัันการจััดการปััญญาภิิวััฒน์์
	 3.	 รองศาสตราจารย์์ ดร.สุุวรรณา พิิชััยยงค์์วงศ์์ดีี
 		   มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 4.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.นราธิิป ปุุณเกษม
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 5.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.โสรััจจ์์ วิิสุุทธิิแพทย์์
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 6.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปััญญภััสก์์ ปิ่่�นแก้้ว
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 7.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.อุุบล ชื่่�นสำราญ
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 8.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ธีีริินทร์์ ฉายศิิริิโชติิ
		สถ  าบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง
	 9.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยวรรณ ธรรมบำรุุง
		  มหาวิิทยาลััยราชภััฏนครปฐม
	 10.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.อำพร แจ่่มผล
		  มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
	 11.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล ศราธพัันธุ์์�
		  มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
	 12.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ทุุติิยาภรณ์์ จิิตตะปาโล
		  มหาวิิทยาลััยพายััพ
	 13.	 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ทรงพลธนฤทธ์์ มฤครััฐอิินแปลง
		  มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
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